EPVLARIO. 

il  Ovaletratta 

Del  Modo 

DI  CVCINARE 

P 

Ogni  Carne  ,  Vccelli,  e  Pefci 
d’ogni  forte. 

Et  di  più  infrena  far  Sapori,  Torte  , 
Taftelli,  al  modo  di  tutte  le 
Trouincie  del  Mondo . 

Edi nuouoRiftampato,  conaggionta 
di  molte  altre cofe  bdiiflìnie. 


IN  VENETIA  ,  ET  IN  BASSANO, 


Per  Gio:  Antonio  Remondini . 
Con  Licenza,  de  -  Superiori . 


INCOMINCIA  IL  LIBRO 
Chiamati 

EPVLARIO. 

II  quale  infègna  i  l  modo  di  Cucinare  ogni 
Carne ,  e  Pefce ,  Se  ogni  altra 
ragione  di  viuande. 

LIBRO  PRIMO. 

Ter  dare  ad  intendere  qual  carne  fi  debba 
fare  atrofie,  e  quale  ^Aleffo  . 

ONA  carne  grafia  deBuo- 
ue,  e  de  Vacca  vuolefTèr 
lefsa,  carne  di  Vitello,  il 
petto  vuol  efserc  alefso,  e  la 
lonza  arofto,  e  le  colse  in 
polpette .  Carne  de  Cabra¬ 
to  tutto  è  buono  aleTso,  Tal¬ 
lio  la  fpalla ,  che  è  buona  arofto,  Se  etiandio 
la  cofsa  ;  carne  de  Porco  non  è  Tana  in  nullo 
modo,  però  la  Tchena  vuole  eTser  aroflo  , 
quando  è  freTco ,  il  retto  poi  inTallarc  come 
te  piace .  E  carne  di  Capretto  c  tutta  buona 
arotto  a  Si  à  leTso  come  te  piace,  ma  la  parte 

Al  di 


4  Fpuldrio ,  che  ìnfegna 


di  dietro  è  migliore  arollo ,  e  Umilmente^ 
l’Agnello,  carne  di  Capre  è  buona  del  Mele 
d  i  Geli  aro  con  l’ agliata .  Carne  di  Ceruo , 
la  parte  dinanzi  c  buona  in  brodo.  La  lonza 
fi  può  fare  arollo ,  e  le  cofse  fono  buone  in 
Paflello  lecco,  Polpette, e  lìmilmente  c  buo¬ 
na  la  carne  del  Capriolo .  Carne  de  Porco 
Saluatico  vuol  efser  impeuerata ,  ò  in  ciuie- 
ro,  ouer  in  brodo  lardiero .  Carne  di  Lepre 
c  tutta  bona  arollo ,  ma  la  parte  di  dietro  è 
migliore  in  ciuiero,  come  è  detto .  Carne  di 
Coniglio  è  meglio  arollo ,  che  in  niun  mo¬ 
do,  e  lombi  lòno  la  miglior  parte  diefsa  . 

Scuocere  Capponi ,  Talloni ,  Fagiani, 


&  altri  Volatili . 


Efino,  ouer  Ciuiero,  ouero  Anatra, 


Grue,  Ocha  Saluatica,  ò  Arione,  ouer 
Cicogne  ,  vogliono  efsere  arollo,  e  piene  di 
Aglio,  ò  Cipolle,  Scaltre  buone  cofe. Pa¬ 
lloni  ,  Fagiani ,  Starne,  Galline  Saluatiche, 
Pedarelle ,  Quaglie  Saluatiche ,  Pedarei  le  , 
Tordi, Merli,e  tutti  altri  V ccelli  buoni  vo¬ 
gliono  efser  arolli,  Polaltri  arollo ,  Piccioni 
lòno  buoni  alelso ,  &  arollo ,  ma  fono  mi¬ 
gliori  arollo.Colombi  Saluatichi  fono  buo¬ 
ni  arollo ,  ma  migliori  alellò ,  con  Pepe ,  e 
Saluia ,  Petroli  Ilo ,  e  Mazorana ,  Cappone 
vuol  edere  alellò,  e  quando  è  bene  gradò 
vuol  effère  arollo ,  e  così  la  Gallina . 

Ter  bauer  ogni  Carne  bella  alejja . 

A  debbi  diuidere  in  più  parte  ,"  ò  pezzi. 


[Come  te  piace,  e  ponila  à  molle  in  acqua 


à  Cucinare. 

frefca  per  vn’  hora ,  e  poi  I auarla  bene  con 
acqua  frefca,  e  con  acqua  calda ,  e  poipo- 
nerlaal  fuoco  in  vna  caldana ,  doue  non  iti  a 
{fretta,  accioche  rimanga  più  bianca, poi  gli 
debba  mettere  il  tale,  fecondo  che  è  necessa¬ 
rio  ,  e  fcbiumala  ben  loppa  ogni  cola ,  e  fè_^ 
iì  la  le  non  fulse  netto ,  ponilo  in  vn  poco  de 
acqua  calda  per  poco  (patio  fia  liquidato ,  e 
conuerfo  in  Salamora .  La  qual  come  Ha  re- 
fècata  fi  può  trarre ,  e  porre  nel  caldaro  pia¬ 
namente  ,  perche  fa  bruttura  nel  fondo .  E 
le  la  carne  fulse  vecchia ,  e  dura ,  e  (peci a  1- 
mentc  Capponi ,  e  Galline  cauale  parecchie 
volte  dell’acqua  bollente, e  mettila  in  acqua 
frefca ,  Se  in  quello  modo  farà  più  bella ,  e 
più  predo  cotta . 

Ter  far  e  ogni  bello  aro  fio  . 

PEr  fare  bello  arolio  de  poialtri ,  e  de  ca¬ 
poni, ò  de  capretti,  ò  de  qualunque  altra 
carne,  che  merita  efserefatta  atollo,  e  prima 
le  fulse  de  carne  grafsa ,  falli  trare  vn  bollo, 
eccetto  le  fufse  V itello  giouane ,  e  poi  lar¬ 
dala  come  li  tà  arollo .  Se  fulse  caponi ,  fa¬ 
giani  ,  polalìri ,  capretti,  ò  qualunque  altra 
carne  volatiua  da  mettere  arollo ,  fà  che  fia 
bene  netta ,  e  pollita ,  poi  mettila  in  acqua 
bolente ,  e  fubito  cauala  fuora ,  e  ponila  in 
acqua  fredda ,  e  quello  li  fà  ,  accioche  fia 
più  bella  è  meglio  fi  polfa  cuocere ,  poi  lar¬ 
dala,  cioè  con  lardo  battuto,  e  con  altre 
cole  conuenienti  odorifere,  onte  bene_^, 
ouero  fecondo  la  volontà  del  tuo  Patrone,  e 
dentro  le  gli  piace ,  poni  de  buone  herbe  con 
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brugne  fecche ,  marafiche,  ò  in  tempo  dell’ 
agretto, &:  altre  cofe  (inaili ,  e  poi  mettila  or» 
dinatamente  nel  {pedo  3  e  ponila  al  fuoco ,  e 
dagli  il  fuoco  nel  principio  adagio,  perche 
fi  a  bella ,  e  bona  ar  rotto  fi  debbia  cuocere^ 
pian  piano,  e  quando  te  pare,  che  fia ap¬ 
pretto  ,  che  cotto ,  piglia  vn  pane  bianco,  e 
grattalo ,  e  con  etto  pane  mefcola  tanto  fiale , 
quanto  ti  pare  necettàrio  per  l’arotto  ,  poi 
getta  queftamefcolanza  de  pane,  e  de  (àie 
lòpra  larofto  in  modo ,  che  ne  vada  in  ogn  i 
loco,  poi  dagli»  vna  buona  calda  di  fuoco  fa¬ 
cendo  voltare  pretto.  Et  in  quettomodo 
hauerai  il  tuo  rotto  bello,  e  colorito,  poi 
mandalo  in  tauola  più  pretto ,  e  meglio . 


r  fare  bona  Peuerata  de  Capriolo,òLe- 


I  Jj  pore,  ò  Porco  (àluatico,ò  d’altra  fialua- 
I  ticina.Piglia  tanta  acqua  quanto  vino  rotto,, 
i  e  lana  bene  la  carne  dentro ,  dipoi  patta  que- 
I  tta  Lutatura  per  la  ttamegna ,  e  giungendo 
V  tanto  (ale  quanto  te  pare  necettario ,  e  poni 
I  à  cuocere  la  carne  in  la  detta  acqua  ,e  vino , 
I  e  quando  è  cotta  cauala  fuora,  e  volendo  fa- 

I  re  due  piateli!, togli  vna  fibra,  e  meza  d’vua 

I  patta ,  e  farai  pittare  molto  bene ,  e  pigliarat 
I  altro  tanto  pane  tagliato  in  fette ,  bruitola- 
I  to  bene  (opra  la  graticola,  e  ben1  mogi  iato 

I  in  buon’aceto,  e  peftalo  infieme  conia _ » 

detta  vua  patta,  e  potendo hauere  (àngue , 
ouero  la  corade  Ila  della  (àluaticina  (aria  ot- 
!  timaà  pittarle  con  quettecofie,  le  qual  bene 

pittepfi  debbe  dittemperare  con  brodo  de 
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que/h  carne,  con  vn  poco  di  fàpa ,  cioè  vino 
'  cotto  in  molto ,  e  con  1  aceto ,  doue  molla¬ 
to  il  pane ,  e  poi  palla,  quella  materia  per  la 
Itamegna  in; vna  pignatta  giungendoli  fpe- 
cie,  pepe,  garofai,  canella,ouer  cinamomo, 
lècondo che  te  piace ,  e  neceiàrio  in  quella 
peuerata ,  falla  fòrte ,  ò  dolce  di  aceto ,  e  de 
fpecie  fecondo  il  co/tume,  e  gulto  del  tuo 
Signore.  Dapoi  falla  bollire  inlpaciode 
meza  hora  (òpra  la  brafia  in  modo ,  che  non 
habbia  più  fuoco  da  l’vna parte,  che  da 
l’altra  menandola  fpeffe  volte  con  lo  coc- 
chiaro  ,  dapoi  frigerla  carne  predetta  con 
bono  lardo ,  fpartilo  nelli  piateli ,  e  copri¬ 
la  con  la  perfetta  peuerata ,  la  qual  quanto 
è  più  negra  tanto  è  più  bella . 

"Per  far  brodo  di  lardiero  di  carne 
faluatica . 

PEr  far  brodo  de  lardiero  d’ ogni  carn^» 
faluatica.  In  prima  laua  bene  la  tua  car¬ 
ne  con  buono  vino  bianco  mefcolato  con^ 
altra  tanta  acqua ,  e  paflà  la  lauatura  per  la 
Itamegna, e  con  effa  lauatura  metti  à  cocer  la 
detta  carne ,  &  aggiungendoui  buona  quan¬ 
tità  di  lardo  tagliato  in  pezzi  come  dadi  da 
giocare ,  e  ponili  etiandio  bona  quantità  de 
faluia  ftrepata  con  mano  in  tre ,  ò  quattro 
pezzi ,  e  quando,  che  1*  è  appreffo  cotta,  po¬ 
nili  de  bone  fpeciarie ,  com’  è  detto  di  fò- 
pra .  E  per  far  eh’  el  brodo  fia  vn  poco  fpef- 
fo,  togli  dui,  ò  tre  rodi  d’oua  lècondo  la 
quantità, &  altre  tante  fette  di  pane  ben  bru- 
ftolate  al  foco,  e  non  troppo,  chenonlìa 
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8  Epulario ,  che  infe%na 
niente  brudolato,mà  /blamente  (ècco, e  fan¬ 
ne  poluere,  poi  togli  vn  poco  de  brodo,  e 

di /tempera  quede  co/è  infieme ,  e  poni  le _ > 

nel  brodo ,  e  potendo  hauer  il  /angue  ouero 
la  coratella  della  Saluaticina,  pelarle  bene , 
e  ponerla  à  cocer  nel  detto  brodo  /àrebbe_j» 
megliore.Mà  nota  /è  nel  detto  brodo  vorrai 
fare  Piate  Ili ,  la  carne  vuol  e/lèr  tagliata  in 
pezzi  grolfi  d’vna  libra ,  ò  de  meza  volendo¬ 
li  i  far  menefha,  vuole  effer  tagliata  minuta. 
Nota  etiandio,  che  la  carne  da  far  Peuerata, 
e  da  fare  brodo  lardiero,  /è  cuoce  ne  la  laua- 
tura ,  per  non  perdere  quel  /àngue ,  che  v/ci 
fuora  lauandola . 

Ver  far  cinterò  de  Saluaticina  . 

PEr  fare  ciuiero  de  carne  Saluaticina.  Irt 
prima  cuocere  la  carne  in  acqua  midica 
con  altro  tanto  aceto ,  e  come  le  cotta,  caua 
la  tua  carne  fuora  del  brodo ,  accioche  fe^ 
Aringa ,  Se  a/ciuta,  eh’  è  frigela  in  buon  lar¬ 
do,  Se  volendo  far  due  Piatei  li  del  detto  ci¬ 
uiero,  togli  vna  libra  de  Mandole  lenza 
mondare,  pilla  bene  quelle  co/e ,  e  dapoi  to¬ 
gli  vna  libra  di  Pane  tagliato  in  fette ,  e  fe¬ 
cale  al  fuoco ,  ma  non  troppo  brudolato ,  e 
ponilo  ì  mollar  in  vn  poco  de  vino  rodò ,  e 
padella  con  le  predette  co/è  .  Dapoi  didem- 
perale  col  brodo  della  detta  carne ,  e  padella 
per  la  damegna  in  vna  pigliata ,  e  ponila  su 
la  brada  da  long  i  dal  fuoco  facendola  ben 
bollire  per  fpatio  di  meza  hora .  Dipoi  li 
metterai  vn  poco  di  Pepe,  e  canella  adai  , 
che  ’1  da  lecondo  il  commune  gudo ,  ouero 

che 
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che  fia  dolce,  ò  tòrte  fecondo  il  gufto  del 
tuo  Signore .  Dipoi  togli  vna  cipolla ,  e  co¬ 
dia  in  vna  Pignatta  con  buon  lardo  tagliata 
minuta ,  e  come  la  cipolla  è  cotta  pittala ,  e 
macinala  molto  bene ,  e  ponila  inlìeme  col 
lardo ,  nel  quale  è  cotta ,  e  metti  ogni  colà 
nella  Pignatta  nella  quale  fono  le  colè  pre¬ 
dette,  lattandola  bolire  ancora  vn  poco ,  poi 
togli  gli  Piateli i  della  predetta  carne,  e  di 
fopra  gli  metterai  di  quello  ciuiero ,  e  man¬ 
da  la  intauola . 

Ter  far  Tafielli  fecchi  di  Carne  di  Ceraio , 
ò  di  Capriolo  .  1 

PEr  farPaflelli  di  carne  di  ceruio ,  ouer 
di  capriolo .  In  prima  taglia  la  carne  in 
pezzi  grollì  come  è  il  pugno, e  falla  fare  lòia- 
mente  vn  bollo  in  acqua  mi  Ideata  con  altro 
tanto  aceto,  e  con  làle  lècondo  è  di  bi fogno . 
Dapoi  cauala  fora, e  dapoi  feiuga  vn  poco  la 
detta  carne, e  togli  di  buó  lardo,  e  fanne  lar¬ 
doni,  &■  volta  in  quelle  fpecie  cioè  togli  Pe¬ 
pe  ,  e  Canella  Ipoluerizate  inlieme  giongen- 
cloui  del  Tale  lècondo  la  quantità  della  carne 
è  voltati  gli  lardoni  nelle  predette  fpecie,  & 
in  lardo  bene  per  lungo  della  detta  carne.  Et 
habbi  de  garofani  boni,  e  piantane  molti  da 
ogni  lato  della  detta  carne  la  quale  etiand’io 
vuol  effer  ben  voluta  nelle  dette  fpecie .  Poi 
to^li  de  bona  farina ,  e  fà  la  crolla  vn  poco 
piu  grolla,  che  quella  delle  Lafagne,  &  à 
ogni  pezzo  di  carne  farai  lua  fòglia  de  tale 
crolla  è  poi  poni  à  cuocer  nel  forno  adalìo,  e 
vuole  eflèr  ben  cotta.  E  limili  pallelli  fi  pof-j 
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IO  Epulario ,  cbeinfezna 
fono  confèruare  quindeci  dì ,  &  etiandio  vn 
mefe .  A 

Perfarpaftel lo  di  carne  di  V  Cello  ^  o  Capone , 
è  qualunque  altra  carne . 

PEr  far  padelli  di  carne  di  V itella,  ò  Ca¬ 
pone,  onero  qualunque  altra  carne, ò  de 
V ccelli .  In  prima  togli  carne  magra  quella 
quantità,  che  à  te  piace ,  e  battila  ben  minu¬ 
ta  con  il  coltello,  e  togli  de  buono  grado  de 
V itello ,  e  mefcola  bene  con  la  detta  carne  > 
giongendoui  de  bone  fpecie  fecondo  ’l  eom- 
mune  gudo ,  dapoi  fà  le  tue.  erode  de  palla, 
(ècondo  (è  fanno  per  li  padelli ,  e  ponila  a 
cuocere  nel  forno .  E  come  fiano  cotte ,  to¬ 
gli  dui  rolli  d’oua.,  e  de  buon  agrefto,  &  vn 
poco  di  ZafFaranno ,  e  batti  ben  quede  cole 
mfìeme,  e  ponile  nel  padello,  e  le  tu  non 
iàpedè  far  le  erode  corifene)  padello,  e*  le 
tu  non  fapedè  far  le  erode  cucile  nella  pa¬ 
della  come  d  fanno  le  torte .  Etnei  detto 
padello;  fi  può  metter  vno,  ò  doi  pelata ,  ò 
pizzoni,  ò  caponi,  ò  qualunque  altri  vccelli 
integri,  Stagliati*.  . 

'Per  fare  'vn  paftello  in  •vno,  pianata  • 

PEr  fare  vn  padello  in  vnapignàta .  Pri¬ 
ma  togli  la  Carne, de  buon  grado  di  V 1- 
tello,  e  tagliala  bene  minuta,  e  mettila  nella 
pigliata,  e  fe  con  la  dettate  parerà  ponere 
poladri,ò  piecioni,fàcomete  piace,  e  dapòi 
metti  la  pignola  longi  dal  fuoco  in  .su  la  bra¬ 
da,  e  quando  comincia  bollire,  la  che  ita 
hen  fchiumata .  Dapoi  togli  yn  poco  d  vua 
palfa  3  e  ripola  3  e  tagliala  minuta,  «fritta 
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con  buon  lardo ,  e  metti  infieme  con  lardo 
nella  pignatta,  e  quando  te  parerà  quali 
cotta ,  mette  li  di  bone  l'pecie ,  e  de  fagrefto, 
e  fi  te  pare,  gli  puoi  mettere  dui  ouer  tre 
rolli  d  oua  battuti ,  quando  il  detto  padel¬ 
lo  è  cotto  mandale  in  tauola  . 

Ter  far  nm  paftello  delle  crefte  de  galli ,  e  de 
pelli ,  e  te  Ricali  ye  figdtelli  di  quelli . 

1“"*  Aglia  ciafcuna  del  le  crede  in  tre  parte , 
e  de  figatelli  in  quattro,  e  gli  tedi  coli 
lelfali  fani, togli  vn  poco  de  lardo, e  taglialo 
ben  minuto ,  ma  non  lo  battere ,  e  tog  li  tre, 
ò  quattro  oua,  e  del  grado  di  Vitello, batte- 
lo  molto  bene, e  meglio  faredi  con  la  midol¬ 
la  di  Boue ,  oucro  V itello ,  &  habbi  cerefe 
trenta ,  ouer  quaranta,  benché  diano  fècche , 
e-canella,  e  gengeuero,  affai  zuccaro,  c 
garofani  pochi  ,e  mededma  tutte  quede  co¬ 
lè  infieme ,  e  fa  vno  padello,  e  ponilo  à  cuo¬ 
cer  nel  forno ,  ouero  nella  padella ,  e  quan¬ 
do  farà  mezo  cotto.,  togli  vn  rodo  de.  qua  , 
e  Zafferanno,  &•  agretto,  e  batti  infieme  , 
e  metti  tutto  nel  detto  padello ,  e  biffalo. da¬ 
re  tanto ,  che  fia.  cotto ,  e  poi  lo  manda  in_j 
tauola . 

Ter  fare  paftelli  fecchi  fatti  con  pefci 
funi ,  o  intieri . 

Piglia  lo  pefce  netto ,  e  concio ,  e  fendelo 
d’ogni  lato  predò  alla  fc  hen  a  vn  poco, e 
coridale ,  e  cornipede  mefcola  infieme,  false¬ 
rai  molto  ben  tutto  quel  pefce  di  dentro ,  e 
d-i  fuora,  poi  hauerai  vna  patta  vn  poco  grof- 
fa,  e  dentro  gli  cuocerai ,  e  legarci.  il  pa- 
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lì  EpuUrio ,  cbeinfegna 
fce,  e  codio  nei  forno  bene  adalio,  tanto, 
che  lìa  ben  cotto . 

Ver  fare  paftelli  'volatati . 

FA’  vna  forma  de  Padello  ben  grande ,  e 
nel  fondo  gli  farai  vn  buco  tanto,  che  vi 
polli  cacciare  il  pugno,ò  maggiore  lèi  ti  pia¬ 
ce  ,  e  che  le  fponde  d’ intorno  liano  vn  poco 
alticelle,  oltra  la  commune  conliictudine ,  e 
piena  di  farina  la  farai  cuocere  dentro  nel 
forno ,  e  cotto  aperto  quel  buco  di  lòtto ,  ne 
cauarai  fuora  la  farina ,  &  hauerai  apparec¬ 
chiato  vn’  altro  Palmello  pieno  di  buona  ro¬ 
ba, ben  cotto,  ftag ionata  fatta  alla  miliira  di 
quel  buco,  che  hi  di  fotto  la  forma  grande  , 
e  quello  metterai  la  detta  forma ,  &  in  quel 
vodo,  che  reitera  intorno  al  detto  Palmello 
piccolojgli  metterai  delli  vccelli  viui  quan¬ 
ti,  che  ve  ne  polfono  capire ,  e  detti  V cechi¬ 
ni  vogliono  ellèr  polli  in  quel  punto,  che  gli 
vuoi  mandar  in  tauola ,  e  lèruiti  inanzi  a 
quelli ,  che  lìedono  à  conuito  farai  leuar  il 
coperchio  di  lopra,  &  voleranno  quelli  V c- 
cellini,  e  quello  per  dare  fella,  e  lolazzo  alla  i 
brigata,  e  perche  non  rimangano  gabbati  gli 
farai  tagliare  del  paltello  picciolo,  e  come  fu 
dice  d’vno  ne  puoi  far  quanti  te  piace  .  E 
fumile  potrai  far  à  modo  de  torta  compo¬ 
nendo  le  colè ,  appartenendole  à  tal  ma¬ 
niera  ,  che  le  pallino  bene . 

Ver  far  'una  Croftata  de  Vipioni ,  Volaflri , 


onero  Capretti . 


Er  far  vna  Crollata  de  pipioni ,  di  pola- 
llri,  ò  di  capretti,  in  prima  fà  bollire  la 
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carne  vn  poco,  che  comincia  edere  predò 
cotta, e  poi  tagliala  in  pezzi  piccioli, e  frige- 
la  in  buon  lardo.  Dipoi  fa  nella  Padella  vna 
crolla  de  palla  grolla  com’  è  quella  del  Pa¬ 
dello,  e  mettili  dentro  la  detta  carne,  (òpra- 
giungendoui  le  brugne  Cecche ,  ouero  cerie- 
lè  .  Dapoi  togli  di  buon  agrefto,vn  poco  de 
brodo  gradò,  e  netto,  dieci  oua ,  battute  be¬ 
ne  quelle  colè  inlìeme  togli  del  petroli  Ilo  , 
mazorana,e  battile  molto  bene  col  coltello, 
e  dapoi  metti  quelle  colè  in  vna  Pignatta ,  e 
ponile  al  fuoco ,  cioè  Copra  la  brada  tanto  , 
che’l  cocchiaro  fe  incomincia  imbrattare 
melcolandole  continuamente  col  detto'coc- 
chiaro.  Dapoi  metti  quello  brodetto  Copra 
la  detta  crolla ,  e  poi  ponila  al  fuoco  come 
fuflè  vna  torta ,  e  come  par ,  che  fia  prela ,  0 
cotta  ponila  in  tauola ,  e  fà  che  detta  crolla 
li  a  dolce ,  ò  brulca  lècondo  c 1  gullo  del  tuo 
Signore . 

Ter  far  Soffritto  di  carne ,  odi  Tifoni , 
ò  Voi  a  fin  . 

PEr  far  foffritto  di  carne ,  ò  di  pizzoni,  ò 
polallri,  ò  capretti.  In  prima  nettali 
bene ,  e  tagliali  in  quarti ,  ò  in  pezzi  piccio¬ 
li  ,  e  poni  in  vna  pigliata  ,  e  frigi  con  buon 
lardo  voltando  fpedò  col  cocchiaro  ,  e 
quando  la  carne  c  quali  cotta ,  caua  fuori  la 
più  parte  del  gradò  della  pignatta,da  poi  to¬ 
gli  de  buono  agrello ,  tre,  ò  quattro  rolli  d’- 
oua,  &  vn  poco  de  brodo,  ò  de  buone  Ipecie, 
e  mefcola  quelle  colè  inlieme  con  la  carne  , 
e  lattàia  bollire  ancora  yn  poco  tanto,  chs 

tut- 


14  Epulario ,  che  in fegn  a 
tutte  quelle  cofè  ti  pareno  cotte .  Dapoi  co¬ 
gli  vn  poco  di  Petrodllo  battuto  minuto  in- 
fi  e  me  col  detto  foffritto, e  mettilo  in  vn  pia-., 
te  Ilo ,  e  mandalo  in  tauola,  e  queflo  tal  fòt- 
fritto  vuol  elfer  dolce,  òbrufco  fecondo,  che 
piace  al  tuo  Patrone  . 

Ter  fare  va  Miraus  C  afeli  ano» 

PEr  fare  Miraus  Catellano.In  prima  to¬ 
gli  Pùzoni,ò  Polaftri,ò  Caponi, e  con¬ 
ciali  come  fi  fanno  arofto ,  e  pondi  à  roftire 
nel  fpedo ,  e  quando  fono  mezi  cotti  cauali 
fora,  e,  dilli  deli  in-  quattro,e  poi  diuidi  ogni 
quarto  in  parti,  eponeliinvna  pignata  . 
Dapoi  togli  mandole  bruito  late  dotto  la  ce¬ 
nere  calda,  e  nettale  bene  con  vn  panno,  e 
fcnza  nettare  piftale,e  poi  togli.pane  brufto- 
lato  vn  poco ,  e  tre,  ò  quattro  rodi  d’oua,  e 
pilla  ogni  colà  con  le  mandole ,  e  diftempe- 
ra le  con  vn  poco  di  buon’aceto,  e  brodo  paf¬ 
futo  per  la  Ita megna  ,  e  dapoi  mettili  nella 
detta  pignatta  lòpra  le  brada  con  la  carne 
giungendoti!  di  buone  fpecie ,  e  malTìme  ca¬ 
ne  Lia  aliai ,  e  zafferanno,  ezuccaro  alfai  , 
e  metti  la  pignatta fòpra.labrafìa,  e  falla 
bollire  per  fpatio  d’vn’  hora  menandole 
fèmpre  col  cocehiaro,  e  come  da  cotta, 
manda  quello  tale  Miraus  rn  piateli*,  ouer 
in  menedre ,  e  farà  più  conueniente .  . 

Ver  fare  T tuoni  mefiti  con  tutte  le  Jue  penne . 

PEr  fare  Palloni  veftit i  con  tutte  le  fue_^ 
penne,  che  quando  faranno  cotti, pare¬ 
ranno  viui ,  e  getterrano  foco  per  la  bocca . 

In 
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In  prima  ammazza  il  Pauone  con  vna  penna 
ficcandogliela  (òpra  il  capo,ouero  cariagli  il 
(angue,  lòtto  la  gola  come  vn  Capretto ,  da- 
poi  fendilo  de  lòtto  il  petto ,  cioè  dal  collo, 
infinoalla  coda ,  togliendo  {blamente  la  pe- 
le e  Icortigalo  gentilmente,  e  non  gua/lare 
la  pele  del  collo  in  fin  appretto  il  capo,  e  poi 
taglia  del  detto  collo ,  che  refti  attaccato  il 
capo  con  la  pelle,  e  Umilmente  fa  alle  gam¬ 
be  rimanendo  attaccato  alla  pelle,  le  cotte 
molto  bene ,  Se  impilo  di  bone  colè ,  e  con 
buone- (pecie ,  e  togli  garofani  intieri ,  e  po- 
negli  per  il  petto,  e  mettili  nel  fpedo,  e- fai  lo 
cuocer  adagio ,  &  intorno  al  collo  poni  vna 
pezza  bagnata,  acciò,  che  ’1  foco  non  lo  léc¬ 
chi  troppo,  e  continuamente  bagnando  la 
detta  pezza ,  e  quando  è  cotto  caualo  fuori,, 
e  duellilo  con  la  fua  pel  le, &  habbi  vn’  inge¬ 
gno  di  ferro  fatto  in  vno  taglierò,  che  palli 
per  li  piedi  del  Pauone, accio  che  ’1  ferro  non 
fi  veda,  e  che ’1  Pauone  ftia  in  piedi  dritto 
col  capo ,  che  para  viuo ,  3c  acconcia  molta 
bene  la  coda,che  faccia  la. roda  .  Se  tu  vuoi, 
che  getti  fuoco  per  il  becco  del  Pauone ,  to- 

fli  vn’onza  di  canfora,  con  vn  poco  di  bom- 
afio  fino  intorno ,  e  mettilo  nel  becco  del 
Pauone,  e  mettili  vn  poco  di  acqua  di  vita  , 
onero  di  buon  vino  grande ,  e  quando  vor¬ 
rai  mandar  in  tauola  appiccia  il  tuoco  nel 
detto  bombafio,  e  getterà  fuoco  per  buon 
lpatio  di  tempo,  e  per  più  magnificentia 
quando  il  Pauone  è  cotto  fi  può  adornare^ 
con  foglie  d’Qro  battuto >  e  lòpra  il  detto 

Oro 
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Oro  pollerai  la  pelle ,  la  qual  volle  ettèr  im¬ 
brattata  di  buone  fpecie,  e  fimilmente  fi 
può  far  de  Falani ,  e  d’ogni  V ccello . 

Ver  cuocere  <vn  Capretto  con  aglio  arojìo . 

Piglia  i  1  capretto ,  e  lardalo  molto  bene , 
come  vuol  ettèr  arofto ,  e  mettegli  den¬ 
tro  aliai  Aglio  in  Ipighi  mondati  à  modo  fe 
volettè  impilottare,  o  inlardare,  dipoi  togli 
«le  buon  agretto ,  dui ,  ò  tre  rotti  d’oua ,  due 
Ipighe  d’aglio  ben  pitto ,  vn  poco  di  Pepe ,  e 
vn  poco  di  brodo  gratto,  e  mefcola  quelle 
colè  infieme ,  e  ponile  in  vn  vaio  lòtto  il  ca¬ 
pretto,  quando  fi  rotte,  e  bagnalo  qualche 
volta  con  quetto  tal  fapore ,  e  quando  è  cot¬ 
to  ,  poni  il  capretto  in  vn  piatello,  e  poni  di 
l'opra  il  detto  fapore ,  e  quetto  capretto  vuol 
ettèr  ben  cotto,  e  mangiato  così  caldo, caldo. 
Ver  cuocer  'vn  Capretto  allo  modo 
fenza  aglio. 

Piglia  il  Capretto,  e  lardalo  molto  bene, 
come  vuol  ettèr  arotto ,  •vt  fupra  dittum 
tft .  Poi  piglia  fegato,  e  polmone  ,  e  battilo 
molto  bene  con  lardo, &  habbi  fèi,ouero  ot¬ 
to  oua  lette,  e  fimilmente  batti  con  Petrofil- 
lo ,  Menta  ,  e  Saluia  vn  poco.,  e  mifida  ogni 
colà  infieme ,  e  mettigli  poi  Pépe ,  Zaffaran- 
no,  &r  vn  poco  de  garofoni,e  con  quello  im- 

?»ieture  impilo,  e  mettilo  al  foco,  vuol  ei- 
èr  cotto  adagio ,  e  bagnalo  fpettè  volte  cól 
iàpore  fòp rad  etto,  eccetto  l’Aglio . 

Ver  cuocer  una  Vorchetta . 

PEr  cuocere  bene  vna  Porchetta .  In  pri¬ 
ma,  che  fia  bene  pelata  in  modo,  che  fìa 

ben 


( 
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ben  bianca,  e  netta ,  poi  tendila  per  la  fche- 
na,  e  caccia  fuora  l’ interiore,  e  lauale  molto 
bene,  e  poi  togli  aglio  tagliato  minuto,  & 
vn  poco  de  buon  lardo ,  &  vn  poco  de  calilo 
grattato ,  e  qualche  olia ,  e  Pepe,  vn  poco  de 
Zafferanno ,  e  mifida  tutte  quelle  colè  infie- 
me  è  mettile  nella  detta  Porchetta,  dapoi 
cufila ,  e  legala  bene ,  e  ponila  à  cuocere  nel 
(pedo ,  ma  falla  cuocerà  dog  io ,  che  fi  a  ben 
cotta,  così  la  carne,  come  il  pieno  di  dentro, 
e  fa  vn  poco  de  là  la  mora,  con  aceto,  e  Zaffa- 
ranno ,  e  togli  due  rami  (celle  de  rolmarino, 
ò  Saluia,e  getta  fpelfe  volte  di  tale  (al  a  mora 
in  sù  la  forchetta.  E  limile  fi  può  fare  di 
Oche,  &■  Anetre,  grue ,  caponi ,  polaflri ,  & 
altri  limili  Vccel li . 

Ter  cuocer  Tolafìri  aroftv . 

Er  fare  Polaflri  aroflo .  Se  tu  vuoi  cuo- 


JT  cere  aroflo,  e  quando  c  cotto,  togli  lìi- 
go  di  Meleranze,  ouero  buon  agresto  con 
acqua  rofàta ,  e  Zuccaro  >  e  Canel  la,  e  metti 
li  Polaflri  in  vnopiatello.  Dapoi  getta  que¬ 
lla  tale  mefcolanza  di  (òpra ,  e  mandala  in 
tauola . 

Ter  cuocere  Beccafichi  quando  fonogroflì . 

Iglia  Beccafichi ,  e  nettali  bene  non  ca- 


r  uando  niente  de  l’  interiori .  Dapoi  to¬ 
gli  delle  folle  di  vite,  e  mettile  dentro  Sale,. 
Fenocchio ,  &  vn  poco  de  Lardo ,  &■  infaffk 
li  detti  Beccafichi  in  quelle  foglie  de  vite ,  e 
mettegli  à  cuocere  per  (patio  di  meza  hora  , 
ò  manco,  perche  fé  cuoceno  predo  lòtto 
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h  cenere  calda.  Se  tu  vuoi  cuocere  aro  fto 
fpedo  legali  i  quattro  à  quattro  alipede 
perbufto,  eperglipiediinfteme,  e  questo 
fi  fà  perche  non  guafti  il  petto 

Ver  cuocere  gli  T  ord  i  a  roflo  ,  e  fé  re 
il  fuo  fapore . 

C Ocina  gli  tordi  arofto ,  come  fi  con u ie¬ 
ne  ,  poi  togli  delle  mandole  ben  bian-.» 
c  he ,  e  ben  pefte >  metti  afsai  d^fàndol  i,  ac- 
c  joche  il  (apore  Zia  rofso ,  diftemperato  con 
vn  poco  de  agre  fio ,  &z  vn  poco  de  brodo 
giungendoli!  del  gengeuero,  e  canellaaisai , 
d apoi  paisà  quefto  (a por  per  la  ftamegna  in 
vna  pignatta ,  poi  ponile  à  bollire  per  (patio 
d’vn  quarto  d’hora  in  circa  ,  poi  come  fono 
cotti  mettigli  in  vna  pignataA  impi  di  det¬ 
to  fapore  poi  farai  piateli i .  Et  puoi  fare  in 
altro  modo  mettendo  foprag li  detti  tordi 
melarance  >  ò  limoni  con  file  e  fpecie  dolci. 

Ver  cocere /lame  arofto  al  modo  ca  teli  ano . 
TpOgiì  le  Starne,  e  conciale  arofto,  e 
quando  fon  cotte  cauale  fora,  e  (parti 
Foli ,  e  le  polpe  del  petto ,  e  dal  corpo  della 
ftarna.  E  poi  metti  in  tali  pezzi  vn  poco  de 
(ale,  e  vn  poco  de  (pecie  dolce ,  e  garofani 
pefti  mifticati  infieme  con  vn  poco  de  fugo 
de  pome  ranze,  ò  de  limoni,  ò  de  agretto ,  e 
quefto  fi  vuoi  fare ,  quando  le  ftarne  fono 
Calde  voltale  prefto ,  e  non  adagio . 

Ver  fare  P.olpete  de  carni  de  Vitella  • 
"jT^Er  fare  polpette  de  carne  de  vitella,  oue^ 
Jr*  ro  altra  buona  carne  magra  .In  prima  to¬ 
gli  de  la  buona  carne  magra  della  cofsa, e  ta¬ 
glie- 
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gliela  in  fette  longhe,  e  lottile,  e  battile 
ben  (òpra  vna  tauola  con  la  colta  del  coltel¬ 
lo  ,  e  togli  làle,  e  fenocchio  pillo,  e  pitarte- 
ma  ,  e  ponilo  lòpra  le  dette  fette  di  carne  . 
Dipoi  togli  del  Petrofillo ,  Mazorana ,  e  de 
buon  lardo,  e  batti  quelle  colè  inlìemecon 
vn  poco  di  bonefpecie  ,  e  dipoi  difendile 
bene  nelle  dette  fette .  Dipoi  inuoltale  infìe- 
me,  e  mettile  in  lòpreflò  per  fpatio  d’ vn 
hora,  e  poi  ponile  nel  fpedo  à  cocete ,  mi 
guarda  de  non  la  lafciare  troppo  leccar  al 
fuoco . 

Ver  far  brafnole  di  carne  di  Vitello . 

}Er  farbrafuole,  togli  della  carne  de  Vi¬ 
tello  magra  della  cofcia  ,  e  tagliala  in 
fette  fottile;  mà  non  troppo  fottile,  e  battile 
con  la  coffa  del  coltello .  Dapoi  togli  file  , 
e  fenocchio ,  ouer  pitartemo ,  e  ponerai  lò- 
pra  à  ogni  canto  de  le  dette  fette ,  e  poi  mat¬ 
tile  in  lòprello,  per  fpatio  di  mez’  hora  lètti 
hai  il  tempo ,  dapoi  mettile  arollo  lòpra  la 
graticola,  voltale  fecondo, che  è  bilògno  te¬ 
nendoli  continuamente  vna  fetta  de  lardo 
di  fopra  per  mantenerle  morbide ,  e  quelle 
tale  brafuole ,  ò  brilliate  non  debbano  elier 
troppo  cotte ,  e  deuonlì  mangiare  de  libito 
calde.  •  ’  *  - 

Ver  far  Mortadelle  di  carne  di  Vitello , 
onero  d'altra  carne  gioitane . 

Pigliarsi  carne  magra  della  colcia,e  batti¬ 
la.  con  vn  poco  de  lardo  è  buon  grallò  de 
VitellojCome  fe  batte  la  carne  delli  paltelli, 
da  poi  togE Petrofillo,  e  Mazorana  battuta 


10  Spularlo,  che  infera 
minuta ,  e  rolso  d’oua  con  vn  poco  di  calfìo 
grattato,  e  più,  e  manco,  fecondo  Ja  quanti¬ 
tà  ,  che  vuoi  fare ,  e  Specie ,  e  Zafferanno ,  e 
mefcola  tutte  quelle  colè  con  Ja  detta  carne, 
e  dipoi  Ja  rete  di  Porco ,  òdi  Cafirato,  ò  d' 
altra  beftia ,  pur  che  ha  buona,  e  lega  molto 
bene  la  detta  mefcolanza  in  quelle  tale  rete , 
facendone  pezzi  de  grandezza  d’ vn’  ouo  IV- 
no ,  e  ponilo  à  roflire  nel  fpedo,  e  fà,  che  fi 
cuccino  adagio ,  e  non  fian  troppo  cotte . 


Ter  far  toma  fedii 


Piglia  figatelli  di  Porco ,  ò  altri  figatelli,e 
cuocelli  alefiso ,  ma  non  troppo ,  dapoi 
grattali  come  fi  fà  il  Calfio,  e  togli  pancetta 
de  Porco,  fecondo  la  quantità  de  gli  figatel¬ 
li  ,  e  battei i  molto  bene ,  e  togli  vn  poco  de 
Calilo  frefico  grafso,  e  vn  poco  de  Mazorana 
de  Petroli  Ilo,  &  V ua  pafisa ,  e  Specie,  Se  oua 
fecondo  la  quantità,  e  pilla  tutte  quelle  cofie 
infieme  con  li  figatelli  ,  e  poi  fà  gli  toma- 
fcelligrofficome  vnanoce,  ouer  come  vn’ 
ouo,  Se  infeifsa  ogn’  vno  da  per  fie  con  la  rete 
del  corpo.  Dapoi  cuocergli  in  la  padella  con 
buono  lardo ,  ò  dillrutto ,  e  le  vuole  cuocer 
adagio,  e  non  filano  troppo  cotti . 

Ter  far  buoni  Cerueladi  de  Torco ,  ò  de  Vitello 
giouane ,  cioè  nelli  budelli . 
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le  .  Dapoi  toglile  buon  caffo  vecchio ,c  vn 
poco  de  buon  caffo  graffo  è  de  bone  fpecie  » 
&  oua ,  e  fimilmènte  de  Tale ,  quanto  te  fa. 
bifogno,  e mefcola  tutte  quelle  cofe  diligen¬ 
temente,  e  fa  che  Hanovn  poco  gialed£_, 
Zaffàranoo ,  togli  delle  budelfe  grolle  de_* 
Porco ,  e  nettale  molto  bene ,  che  Ha  lottile, 
che  non  retta  niente  de  graffo ,  &r  impile  di 
quella  materia ,  e  ttringeli  bene  le  dette  bu- 
delle  é  falle  Jongheè  curte,  come  te  piace,  èc 
vogliono  efser  cotte  aleffo,  e  nonpofsono 
durare  più,  che  duoi  dì  in  perfettione-Nien- 
tedimeno  fecondo  il  tempo e’1  bifogno  lì 
poffono  conlèruare  per  quindeci  dì ,  e  più  là 
faranno  ben  gouernate. 

Ver  fare  buone  Salcicie . 

PEr  far  buone  Salcicie  d  i  carne  di  Porco  , 
e  de  altra  carne .  Togli  della  carne  ma- 
era ,  e  graffa  infeme,  fenza  neruo,  e  tagliala, 
ben  minuta .  Nota  le  la  carne  fofse  dieci  li- 
bre,mettiui  vna  libra  di  Tale,  due  onze  di  fe- 
nocchio  ben  netto ,  e  due  onze  di  Pepe  pillo 
grofsamente ,  e  iniftica  bene  quelle  colè  in¬ 
terne  :  e  falsagli  Ilare  per  vn  dì ,  e  poi  togli 
del  le  budel  le  ben  nette ,  e  monde ,  &•  impi  le 
di  quella  carne ,  e  ponile  à  leccare  al  fumo . 
Ver  cuocer  una  teda  di  Vitello ,  o 
de  Bone, 

M Orto  che c  il  Vitello ,  ouero  il  Boue, 
togli  la  te!la,e  pelala  con  aqua  calda, 
come  le  porchette,nettaIa  molto  bene,  e  poi, 
cuoci  alefso ,  e  per  lùo  fapore  tog li  agliata  , 
e  le  tu  la  vuoi  arollire  arottiia  nel  forno  à 

ino- 
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modo  d’vna  porchetta,  e  cosi  piena  ,  e 
molto  buona . 

*A  cuocere  •vn  ceriteli o  di  Vitello ,  onero 
di  Torco . 

TOglie  le  ceruelle ,  e  lauale  vn  poco ,  e 
poi  getta  via  quell’  acqua ,  e  rompi  la 
molto  bene,  poi  togli  l’oua,vn  poco  de  Pepe 
pefto ,  &  vn  poco  di  fale ,  &  ogni  colà  mefi- 
iada  infieme  con  la  detta  ceruella ,  e  poni  à 
frigere  nella  padella  con  vn  poco  de  diftrut- 
to,  e  come  fi  comincia  à  rendere,caualo  filt¬ 
ra  in  vna  fcudella,e  poni  di  fopra  fpecie  dol¬ 
ce,  e  quello  fi  vuol  elTèr  mangiato  di  fubito . 
Ter  fare  runa  parlotta  di  Vitella . 

Piglia  la  panzetta,  e  fagli  vn  buco  da 
canto ,  tanto  che  fi  polla  mettere  il  pie¬ 
no  dentro ,  il  qual  pieno  debbe  elTer  di  que¬ 
lle  colè  fatto ,  cioè  di  buon  Calilo  vecchio, 
&  Oua ,  vn  poco  di  Zafifaranno,  V ua  paflà, 
vn  poco  di  Petrofillo ,  Mazorana ,  e  Menta 
bene  battute,  e  mefcolate  tutte  quefie  colè 
infìeme  ,  e  dapoi  metti  in  la  detta  panza ,  e 
ponila  à  cuocer  alefio,  e  fa  che  fia  ben  cotta  • 
conofceregli  Terfutti  boni , 

SE  vuoi  conofcere  vn  Perlutto  quando 
egli  è  buono ,  caccia  il  coltello  in  mezo 
del  Perfutto,  e  ponilo  al  nalò,  e  le  il  coltello 
sì  di  buono ,  il  Perfutto  è  buono ,  e  così  per 
lo  contrario.  E  fé  li  vuoi  cuocere ,  ech^» 
dura  afsai  tempo  cotto ,  togli  del  buon  vin 
bianco ,  ouer  aceto  con  altra  tanta  acqua  , 
mà  migliore  farebbe  fenza  acqua ,  e  nel  det¬ 
to  vino  cuoci  il  Perlutto,  tanto  che  fia  mezo 
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cotto,  e  dapoi  Ieualo  dal  fuoco ,  laflalo  tan¬ 
to  il  Perlùtto  nel  brodo ,  che  fia  freddò,  t 
dapoi  cattalo  Cuora ,  &r  ni  quello  modo  farà 
buon® ,  e  chinerà  vn  buon  tempo . 

Ter  con* fare  le  buone  fumware ,  e 
cuocere  le  lingue . 

PR imamente  la  fwrmata  non  vuol  efsere 
troppo  gralsa,  6c  vuol  efser  rofeia  ,  e 
cotta  nel  predetto  modo  del  Per  lutto.  Et  Si¬ 
milmente  le  lingue,  quanto  è  più  grassa  la 
lingua  tanto  è  migliore, e  vogliono  efser  più 
cotte ,  Che  lo  Perfetto,  e  nota,  ògn’altra  car¬ 
ne  l'alata  Vuol  eflèr  cotta  in  quello  modo . 

Ter  fare  poUftri  aleffo . 

PEr  fare  Polafhi  alefso  con  agretto ,  v. 

gliono  efser  cotti  con  vn  poco  di  carr. 
infilata ,  e  quando  fono  mezi  cotti,  togl i  a 
creilo  fano  ,  e  taglialo  per  mezzo, e  cauag' 
fora  il  grano  di  dentro ,  e  ponilo  à  cocere ,  e 
quando  fono  cotti, togli  Vn  poco  di  Petrofi¬ 
ta  ,  e  menta  tagliale  minute,  &■  vn  poco  di 
Pepe ,  e  di  Zafferanno  poluerizato ,  e  tutte 
quelle  colè  poni  infìeme  con  li  polaftri , 
col  brodo  in  vnpiatello,  e  mandalo  in  ta- 
uola. 

Ter  fxr  polpete  a  rofio  • 

TAglia  la  carne  in  pezzi  grotti ,  come  vn 
ouo,mà  togli  vnpoco  di  falene  di  pitar* 
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tema  cioè  il  tèrne  de  coriandoli ,  ouer  ai  le- 
nocchio,  &r  imbrattare  bene  le  dette  pezze 
di  carne ,  e  ponili  vn  pochetto  in  topretso , 
e  conciali  nel  fpedo  arofto  mettendo  inefso 
fpedo,  fra  vn  pezzo,  e  l’altro  vna  fetta  di 
lardo  lottile ,  per  tener  le  dette  polpette  piu 
morbide . 


Ver  ctfocere  *vn  Vizine ,  fenzd  ofjo 
alejjo ,  CF  arofto . 


COncia  il  pizzone,e  nettalo  molto  bene, 
e  fallo  ftar  à  molle  in  aceto  ben  forte  , 
per  lpatio  di  vintiquattro  hore,  e  poi  lanalo 
molto  bene ,  e  cocilo  alefso ,  ouer  aro¬ 
fto  come  ti  piace,  &  impilo  molto 
ben  di  buone  cofe  con  buo¬ 
ne  fpecie ,  &  in  quello 
modo  il  troucrai 
lènza  ofsa . 
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SECONDO. 

Ter  Fare 

OGNI  SORTEDI  VIVANDE. 

JEt  prima  per  fare  bianco  mangiare  de 
Caponi ,  e  Capretti,  e  farne 
dodeci  Menejire . 

OGLI  due  libre  di  mando¬ 
le  ,  e  mondale  molto  bene , 
accioche  fiano  più  bianche 
tienile  in  molle  vn  dì,&  vna 
notte  in  acqua  frelca,e  dapoi 
pitte  molto  bene ,  e  quando 
faranno  ben  pitte ,  poni  in 
vn  poco  de  acqua  fretca  ,  accioche  non  tac¬ 
ciano  olio  ,  dipoi  togli  vn  petto  d  vn  Capo¬ 
ne  ,  e  pillalo  con  le  dette  mandole ,  e  togli 
la  moiica  d’vn  pane  bianco ,  mettilo  in  bro¬ 
do  magro  di  capone  ;  e  pittalo  con  ledette 
cole,  e  togli  vn  poco  d’ Agretto ,  mez  onza 
de  Gengero ,  accioche  ila  ben  mondato,  e 
che  fia  bianco ,  e  meza  libra  de  zuccaro ,  e 
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'diftemperà  tutte  quelle  colè  con  brodo  ma¬ 
gro  di  capone ,  e  paffale  per  laftamegna  in 
vna  pignatta  ben  netta,  e  ponila  fopra la 
brafia  longi  dal  foco ,  menandola  Ipeffe  vol¬ 
te  con  il  cocchiaro,  e  laffali  cocere  per  (pa¬ 
tio  di  meza  hora,  quando  è  cotta  mettiui 
tre  onze  d’acqua  rofata ,  e  poi  fa  le  meneftre. 
Nota  ouero  copre  il  capone ,  ò  altro  volati¬ 
le  ,  che  fìa  della  detta  viuanda ,  e  manda  in 
tauola,  e  fé  tu  porti  il  capone  per  più  bellez¬ 
za  poneragli  di  (òpra  grani  di  pomi  granati. 
Nota  le  tu  vuoi ,  che  quella  viuanda  fìa  di 
duoi  colori ,  togli  rofcio  d’oua  ,  6c  vn  poco 
de  zafferanno ,  e  me  (cola  quelle  co  fé  infìe- 
me  con  vna  parte  della  viuanda ,  e  fà  che  fìa 
più  agra  d’agre  Ho ,  che  non  è  la  bianca ,  & 
in  quello  modo  fi  chiamano  fiori  di  gine- 
ftre  .  Nota  fe  tu  hai  due  caponi ,  copri  vno 
della  bianca ,  e  l’altro  della  gialla . 


Ter  fare  dodeci  meneftre  di  bianco  mangiare 
al  modo  catelano. 

Piglia  pieno  vn  boccale  di  latte  di  capra  , 
e  otto  onze  de  farina  de  rilo  ben  fina ,  e 
ponilo  à  bollire  nel  detto  latte,  dapoi  piglia 
il  petto  d’vn  capone  morto  in  quel  dì ,  e  che 
fìa  mezo  cotto ,  e  disfilalo  tutto  quello  pet¬ 
to  fottilmente  come  capelli ,  e  mettegli  nel 
mortaro ,  e  non  gli  pillare  fe  non  duoi  trati 
di  pillone }  dipoi  quando  il  latte  hi  bollito 
mez’  hora ,  gettaui  dentro  il  detto  così  sfi¬ 
lato  ,  &  vna  libra  di  zuccaro,  e  biffalo  bolli¬ 
re  per  fpatio  di  mez’  hora  in  circa ,  e  quella 
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cofa  vuole  efìTer  menata  continuamente  col 
cpcchiaro  dal  principio ,  infino  al  fine  .  No¬ 
ta  per  conoscere  quando  è  cotta  tira  il  aie- 
chiaro,  e  parerà  ,  che  fia  frefeo ,  e  dipoi  poni 
dell’acqua  rofata ,  come  c  detto  di  (opra ,  e 
fà  le  maneftre  (opra  le  qual  metterai  vn  po¬ 
co  di  zuccaro,  e  poi  mandale  intauola. 
Ter  fare  meneftta  di  bianco  mangiare 
ni  modo  catellano . 

HAbbi  vna  libra  è  meza  di  mandole  ben 
mondate ,  e  ben  pefte  le  quali  di  tem¬ 
perate  con  brodo  di  pollo  pattandole  per  la 
fiamegna  :  gli  metterai  à  bollire  in  vna  pi¬ 
gnatta  ben  netta ,  giungendola  due  onze  di 
farina  de  ri  lo  di  (temperata ,  e  pattata  con 
latte  de  mandole  ,  e  lalciarai  bollire  per 
fpatio  d’vna  mez’  hora  amouendo ,  e  me¬ 
nando  fempre con  il  cocchiaro ,  aggiungen- 
doui  vna  libra,  e  meza  di  zuccaro ,  &vn 
poco  di  petto  di  capone  ben  battuto,  e  pi¬ 
tto  ,  il  quale  fia  fiato  cotto  dal  principio  nel 
detto  latte.  E  quando  tutte  quelle  compo- 
fìtioni  farranno  ben  cotte  tu  gli  giongerai 
vn  poco  d’acqua  rolàta ,  e  facendo  le  mene- 
fire ,  tu  gli  metterai  di  (òpra  il  zuccaro  fino, 

e  mandale  alla  tauola , 

Ter  cuocer  ben  il  rifo  con  brodo  di  carne , 
ouer  di  Caponi . 

A  Far  dieci  meneftre  togli  vna  libra  de 
mandole,  che  fiano  ben  bianche, e  to¬ 
gli  vna  libra  de  ri  lo ,  e  laualo  due ,  ouer  tre 
volte, con  aqua  tiuida,e  ponilo  al  fuoco  con 
acqua ,  che  fia  ben  bollente,  e  fallo  ben  cue- 
L  ’  B  2  ce- 
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cere.  E  lattalo  crelcere  in  quell’ acqua  da- 
poi  pilla  molto  bene  le  dette  mandole , 
bagnandole,  e  sbrigandole  di  fòpra  fpdfo 
con  vn  poco  d’acqua  frefca,  accioche  non 
faccino  oglio  ,  e  d  idem  pera  lo  con  buon 
brodo  di  capone ,  ouer  altro  buon  brodo  , 
pattala  per  la  ltamegna,e  metti  à  bollir  que¬ 
sto  latte  in  vna  pignatta  ,  aggiungendoui 
vna  libra  di  zuccaro ,  e  come  incomincia  à 
bollire  mettili!  dentro  il  rifo,  e  ponila  ne  la 
pignatta  (òpra  de  la  brafia ,  longi  dal  fuoco 
voltando  fpdfo  con  il  cocchiaro  :  accioche 
non  pigli  fumo .  Similmente  potrai  cuoce¬ 
re  il  detto  rifo ,  con  latte  di  capra ,  ouer  con 
altro  latte.  Nota  limile  meneftre  pigliano 
volentiera  il  fumo.  E  quando  ne  pigliale 
il  modo  di  cacciarlo ,  e  quello  ;  caua  fuora 
la  Mene/Ira  della  pignatta,  e  guarda  non 
toccare  il  fondo,  e  ponila  in  vn  altra  pignat¬ 
ta  netta,  dapoi  togli  vna  pezza  bianca,  & 
addoppiala  in  tre ,  ouero  quattro  doppie ,  e 
bagnala  d’acqua  frefca .  Dipoi  (premi  fuo¬ 
ra  l’acqua ,  e  metti  la  pezza  così  doppia  lò- 
pra  la  pignatta  della  menelìra ,  e  lalfala  ftar 
per  vn  quarto  d’hora ,  e  bagnala  vn’ altra 
volta ,  e  mettila  (opra  la  pignatta  fe  farà  ne-< 
celfario,  &  in  quello  modo  il  fumo  fi  cac- 
ciarà  fuora:  non  trouo  miglior  rimedio  à 
cacciar  il  fumo ,  e  finalmente  fà  el  fatto . 

Ter  far  menejìra  di  carne  magra  * 

Piglia  della  carne  magra  de  vitello  y  cotto 
alefiò,e  battila  minuta, e  ponila  à  bolli¬ 
re  in  brodo  graffo ,  giungendola  vna  molica 
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di  pane  grattato ,  &vnpoco  di  pepe,  e  di 
zafferanno,  e  ladala  bollire  per  (patio di 
meza  hora ,  dapoi  1  affa  la  vn  poco  raffredda¬ 
re,  e  poi  togli  oua,  ecaffio  grattato, 
petrofillo,  emazorana  ,  menta  ben  battu¬ 
ta  con  poco  de  agrefte,  e  sbatti  quelle  co- 
fe  infieme ,  e  con  la  detta  carne  menandola 
pian  piano  con  il  cocchiaro ,  e  tale  menedra 
vuole  edere  fpefla ,  &  in  tal  modo  fi  può  ta¬ 
re  delle  coramelle . 

Ver  far  meneftre  di  T rippe . 

LE  trippe  vogliono  eder  prima  ben—, 
nette ,  ben  lauate  ,  bianche ,  e  cotte , 
con  vn’odò  di  carne  filata  per  darli  buon  fa- 
pore ,  e  lènza  Tale ,  accioche  fiano  più  bian¬ 
che  ,  e  come  fono  cotte  tagliale  in  pezzi  pic¬ 
coli  .  Etiam  metteui  vn  poco  di  petroli  Ilo, 
menta,  e  laluia ,  e  del  Irle,  e  pepe,  dato  vn 
boio ,  e  dapoi  fà  le  meneftre ,  e  metteui  fo- 
pra  del  calilo,  e  delle  Ipecie  à  chi  piace ,  e 
vuole. 

Ver  fare  dieci  menejìre  de  ferro  con  brod ♦ 
di  carne ,  o  di  Capone ,  o  di  Lepi'c , 
onero  di  palumbe . 

IN  prima  togli  vna  libra ,  e  meza  di  far¬ 
ro,  e  menalo  bene,  e  lauaio,  e  cocilo 
con  brodo  d i  capone ,  e  pollo  graffo ,  ò  al¬ 
tro  bon  brodo ,  e  fallo  bollire  affai ,  e  mifti- 
candolo  fpelfo  con  lo  cocchiaro ,  e  quan¬ 
do  è  cotto  metteli  pepe ,  e  bone  f  pecie  , 
togli  rollo  d ’oaa ,  e  di  (tempera  ben  infieme , 
e  dapoi  mettila  nel  detto  farro ,  e  mefcola 
bene ,  &  vuol  edere  giallo  de  zafferanno . 
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Ver  fare  meneftre  di  fape 

NEtta  le  rape,  e  tagliale  in  pezzi,  e  coci- 
le  bene  in  bon  brodo  graffo  di  carne , 
dapoi  le  patterai  per  vno  cocchiaro  forato  ^ 
ou«ro  pillale,  e  dipoi  rimettile  à  bollire 
in  buon  brodo  graffò  con  vn  poco  di  carne 
infoiata ,  e  di  Pepe ,  e  di  Zafferanno . 

Ver  far  meneftre  di  Zucche . 

MOndale  come  vogliono  efTere ,  e  poi 
cocile  con  brodo  di  carne  ,  ouero 
con  acqua ,  e  metteui  de  la  cipolla  fecondo 
la  quantità ,  che  tu  vorrai  fare ,  e  quando 
parerà  cotta  cauala fora,  e  patta  ogni  cofo 
per  il  cocchiaro  /traforato,  ouero  pittala 
molto  bene  ,  e  mettila  à  cuocere  in  vna 
pignatta  con  brodo  graffò ,  con  vn  poco  de 
agretto,  e  fiano  poco  giallo  di  zaffàranno, 
e  quando  fon  cotte  leuale  dal  fuoco ,  e  latta¬ 
le  vn  poco  raffreddare ,  dipoi  togli  rotti  d’ 
oua  fecondo  la  quantità,  e  sbattili  con  vn 
poco  di  caffìo  vecchio ,  e  mettila  in  le  det- 
te«Zucche  ,  menando  continuamente  coi 
cocchiaro  accioche  non  prendano  il  fumo, 
e  fà  le  meneftre ,  e  mettili  sù  fpecie  dolce  . 
Ver  fare  meneftr a  gialla  di  dodeci 
meneftre . 

Piglia  vna  librale  meza  di  mandole  lènza 
mondare,  e  pittale  molto  bene,&  habbi 
del  petto  d’vn  capone, ò  d’altro  vccello  qua¬ 
le  ti  piace ,  cotto  aleffo ,  ò  arotto ,  come  tu 
vuoi  con  rotto  d’oue ,  pittandole  ben  con  le 
dette  mandole  ,  giungendoui  poi  vna  libra 

de  zuccaro,  del  cinamomo,  gengeuero,  &  vn 
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poco  di  zafferanno ,  poi  con  brodo  de  pollo 
graffo,  ò  d’altro  brodo  graffo,  &  va  poco 
d’agrefto,  dillemperarai  la  detta  compofi- 
tione  palpandola  per  la  ffamegna ,  e  porrai 
{opra  la  b ralla  affai  remota  dal  fuoco  accio- 
che non  piglia  del  fumo,  e  menala  di  con¬ 
tinuo  con  vn  cocchiaro,  e  laffala  bollire 
per  fpatio  di  mez’hora.  Nota  ben  ,  che 
quando  farà  meza  cotta,  ò  circa  ,  metterai 
dentro  tre ,  ò  quattro  onze  di  buon  dift rut¬ 
to  ,  ò  de  butiro  frefco ,  poi  là  le  meneltre , 
e  mettiui  di  (opra  le  Ipecie  dolce  . 

Ter  fare  'vna  meneftrd  de  Verginfe . 

Piglia  quattro  rolli  d’oua  frelche ,  e  mez’ 
onza  de  casella ,  quattro  onze  di  zuc- 
caro,  due  onze  de  acqua  rolata,  quattro  on¬ 
ze  di  fugo  di  pome  ranze,  e  batti  molto  bene 
tutte  quelle  colè  inlieme,  e  cori  le  come  li 
cuoce  il  brodetto,  Se  virole  edere  vn  poco 
giallo,  e  tale  meneltra,  e  commune  d’eltade  « 
Ter fac  dieci  menejìre  de  H\auioh  in 
tempo  di  carne . 

TOgli  vna  libra  di  calilo  vecchio, vn  po¬ 
co  de  l’altro  caffìo  graffo,  Se  vna  libra 
de  panzetta  di  porco  graffò ,  ò  vuoi  vna  tet¬ 
ta  di  vitella  aleffa ,  e  che  ffa  buona,e  togli  di 
buone  herbe  ben  battute,  e  pepe,  e  garolali,  e 
gengeuero ,  e  giungendoui  il  petto  d’vn  Ca¬ 
pone  pillo  bene,  e  tutte  quelle  cofediftem- 
perale  inlieme,  dapoi  taglia  la  palla  ben  rot¬ 
tile ,  e  lega  quelle  materie  ne  la  palla,  come 
vuol  effère ,  e  quelli  rauioli  non  liano  mag¬ 
giori  d’vna  meza  caltagna ,  e  ponili  à  cocere 
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In  brodo  graffo  de  capone,  onero  di  carnè 
buona  fatta  gialla  di  zafferanno  quando 
bolle ,  e  laffali  bollire  per  (patio  di  tre  Pater 
nofer.  Dipoi  fanne  menefre ,  e  mettili  di 
fopra  caffo  grattato^  fpecie  dolce  unificate 
infìeme  .  Et  fimili  rauioli  fi  poffono  far  di 
petto  di  fagiani ,  e  farne ,  &  altre  volatile  * 
Ter far  meneftre  di  •vermicelli ,  e 
come  fi  fanno. 

DIfempera  la  paf  a  come  è  detto  di  fo¬ 
pra  è  falla  lottile  rompendola  àpez- 
zoli ,  e  ponila  à  feccare  al  Sole ,  e  dureranno 
due,  onero  tre  anni .  E  quando  gli  vorrai 
cuocer  falli  bollire  in  buon  brodo  di  car¬ 
ne  ,  ouero  di  pollo  graffo ,  per  (patio  d’vnv 
hora ,  e  poi  fare  menef  re .  Nota  (è  non  fuflè 
tempo  di  carne ,  cuoceli  con  latte  di  mando¬ 
le,  e  con  zuccaro ,  ouero  in  latte  di  capra ,  e 
perche  quefo  latte  non  voi  bollir ,  quanto 
richiedono  li  vermicelli ,  falli  bollir  prima 
con  vn  poco  d’acqua, come  fi  fà  il  ri (o.  Nota 
fimiimente  fi  debbono  cuocere  le  lafagne  , 
ouero  fermentine.  E  tutte  quefie  viuande 
di  pafa  debbono  efser  gialle  di  zaffiran- 
no ,  eccetto  quando  fi  cuoceno  nel  latte . 
Ter  far  menefìre  di faue  frefche  con  brodo 
di  carne ,  onero fienzjt . 

Piglia  le  faue,  e  mondale  con  1  acqua  cal- 
dajCome  fi  fanno  le  mando  le, e  poi  met¬ 
ti  à  bollire  in  brodo ,  e  quando  ti  pareranno 
ben  cotte,  mettili  con  efso  vn  poco  di  petro¬ 
li  Ilo,  e  menta,  che  fi  a  ben  battuta  :  facendole 
ben  bollire  con  buona  carne  (alata,  quefa 
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menettra  vole  effer  vn  poco  verde  per  parere 
più  bella.  Nota  ùmilmente  puoi  farebi- 
zelli ,  &  ogn’ altro  legume  fretto . 

Ver  cuocere  bidelli  fritti  con  la  carne  falata  . 

Piglia  li  bizelli  con  le  feorze  come  fono 
e  fagli  dare  vn  boglio ,  e  togli  carne  fi¬ 
lata  verzelata ,  e  tagliala  in  fette  lottile  Ion- 
ghe  mezo  dito  è  frigeli  vn  poco ,  e  poi  met¬ 
ti  gli  detti  bizelli  à  cuocere  con  la  detta _ r 

carne ,  e  ponili  vn  poco  de  agretto ,  vn  poco 
di  fapa ,  ouer  zuccaro ,  vn  poco  di  cane  Ha» 
Nota  ùmilmente  fe  frigiono  li  fafoli . 

Ver  far  meneflre  di  Miglio ,  con  brodo 
de  Carne ,  onero  di  Volle . 

C Voci  il  Migl  io  con  brodo  de  carne  ,  e 
fallo  ben  bollire  adagio  menandolo 
bene  ,  e  riguardandolo  ben  dal  fumo , 
vuol  etter  giallo  di  zafferanno .  Et  in  pri¬ 
ma  vuol  etter  ben  netto ,  e  lauato  con  acqua 
calda,  come  ù  fa  il  ri  lo  . 

Ver  far  d  odeci  meneflre  di  feme  de 
c apana  con  la  carne . 

Piglia  vna  libra ,  e  meza  di  ième  de  capa¬ 
ne  :  e  nettelo  bene,  e  fallo  bollire  in  vna 
pignatta  tanto,  che ù  cominci  ad  aprire. 
E  dapoi  togli  vna  libra ,  e  meza  de  mando¬ 
le  bianche  ben  pitte ,  e  metti  con  ette  il  det¬ 
to  feme ,  e  pittalo  molto  bene,  giungendo- 
ni  vna  molica  di  pane ,  e  tempera  quettc_^ 
colè  con  brodo  de  carne ,  ò  de  poi  lo  magro, 
e  pattala  per  laftamegna,  e  ponila  à  bolli¬ 
re  in  vna  pignatta  fopra  la  bratta  longi  dal 
foco  voltando  fpettè  volte  con  il  cocchi  aro, 
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dipoi  mettili  vna  libra  di  zuccaro ,  mez*  otl- 
za  di  gengeuero ,  &  vn  poco  di  zafferanno , 
con  acqua  roffita ,  e  fatte  le  meneftre ,  met¬ 
terli  fopra  le  fpecie . 

'Per  far  menefira  di  femola  ,  e  come  fi  cuoce  . 

LA  femola  ff  cuoce ,  con  brodo  graffò  di 
carne,  ouer  pollo  graffo,  e  deb  beffi  por¬ 
re  à  poco  à  poco  nel  brodo  menando  conti¬ 
nuamente  col  cocchiaro ,  e  falla  bollire  per 
ffpacio  di  mez’  hora  sii  la  braffa  longi  dal  fo¬ 
ce,  perche  prende  volentieri  il  fumo, e  dipoi 
fa  le  meneffre,  metteui  (opra  calilo, e  ffpeciè  . 
Nota  la  Quadragefima  falla  cuocer  in  latte 
de  mandole  ;  con  zuccaro ,  &"  acqua  roffata . 
‘Per  fare  meneftre  di  pan  grattato . 

FA’  bollire  i  1  Pane  grattato  ben  ,  in  buon 
brodo  di  carne,  e  togli  di  buon  calilo 
grattatoi  sbattilo  con  oua,e  laffalo  alquan¬ 
to  raffreddare  il  pane  ,  bollito;  e  poi  metti  le 
dette  Olia ,  e  caffìo  nel  detto  pane ,  e  miftica 
molto  bene  infieme  :  e  tale  meneffra  vuol 
edere  gialla  di  zafferanno . 

Per  far  meneftre  bone  dì  ftoffelli . 

MEtti  à  cocere  con  brodo  di  carne  ,  e 
quando  fono  preffò  cotti,  mettiui  vn 
poco  de  petroli  Ilo, e  menta  tagliata  minuta  . 
E  fe  ’1  brodo  fuffè  troppo  chiaro  paffala  con 
vna  molica  di  pane  per  la  ftamegna  come  e 
detto  di  fopra .  E  quando  fono  cotti ,  fa  le 
meneffre ,  e  mettiui  fopra  delle  ffpecie . 

Per  far  meneftre  di  Radice  di  petrofillo . 

Pglia  le  radice  di  Petrofillo  ,  e  calia  gli 
fiiora  quel  baffone  di  mezo  j  e  nettale 
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bene  ,  e  falle  ben  cuocere  in  brodo  di  carne  , 
con  vn  poco  di  pepe  3  e  zafferanno  •  Nota 

fi  può  fare  con  oleo . 

Ter fare  meneftre  di  finocchi . 

LI  finocchi  fi  cuoceno  come  li  cauoli ,  ec¬ 
cetto,  che  vogliono  etfèr  più  minuti, 
e  più  cotti ,  con  vn  poco  di  pepe,  e  carne 
infàlata ,  ouero  bon  oglio  . 

Ter  far  meneftra  di  pome  Codogne . 

CVoci  le  pome  Codogne  in  brodo  de 
carne  magra  dapoi  pi  fiale  ,  e  diflempe- 
rale  con  latte  di  mandole  fatto  con  brodo 
di  carne,  ò  pollo  .  Se  ’1  tempo  richiede 
paffale  per  la  fiamegna,  e  ponila  in  vna 
pignatta  con  zuccaro ,  gengeuero  ,  e  canel- 
la,  &  vn  poco  di  zafferanno ,  e  ponila  a 
bollire  lunghi  dal  fuoco ,  cioè  in  sù  la.  bra- 
fia,  che  non  piglia  fumo ,  e  voltala  ipefTq 
con  il  cocchiaro,  eponendoui  vn  poco  di 
buttiro ,  ò  difirutto  frefeo,  farebbe  meglio- 
re,  dipoi  quando  ti  pare  cotta  fà  le  mene- 
fire,  e  poni  fopra  fpecie  dolci . 

Ter  fare  meneflra  di  Bietole  . 

PEr  far  menefire  di  bietole, togli  le  foglie, 
&  vn  poco  de  boragine ,  e  Falli  dare  vn 
boglio  in  acqua  chiara  Dolente  quando  le_^ 
metti  dentro .  Dapoi  cauale  fuora ,  e  battile 
molto  bene  col  coltello,  togli  vn  poco  di  pe¬ 
trofita,  e  di  menta  cruda,  e  ùmilmente  bat¬ 
ti  con  le  dette  herbe,  dipoi  macinale  ben  nel 
mortaro ,  e  mette  li  in  vna  pignatta  con  bro¬ 
do  grafi'o,  e  falli  bollire  vn  poco ,  e  fe  ti  pare 
naettiui  vn  poco  di  pepe .  Similmente  fi  può 
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cuòcere  con  oglio. 

Ver  cuocer  Caràbdzjcp  >  cloe  Zecche 
dlld  Catellana. 

Piglia  le  Carabazze ,  ò  voi  dir  Zucche  ,  e 
nettale  molto  bene,  e  mettile  dentro  in 
vna  pignatta ,  che  fi  a  fciuta,  con  buon  lardo 
battuto  ouer  oglio,  e  metti  la  detta  pignatta 
fòpra  le  brafìa ,  e  remota  dal  loco ,  e  falla — » 
bollire  menando  continuamente  con  eoe- 
chiaro,  e  voglionoeffèr  bollite  in  quella — s 
forma  ,  per  fpacio  di  quattro  hore ,  e  poi 
babbi  del  bon  brodo  graffo 5  fatto  giallo 
con  zafferanno,  ouer  brodo  de  pillo, 
mettile  dentro  giungendoci  del  zuccaro,  e 
delle  fpecie  fine,  e  Con  vn  poco  d’ agretto 
fecondo  il  guflo.  Nota,  e  come  dicano  di 
fòpra  nel  Primo  Capitolo  delle  Zucche  li 
poi  mettere  qualche  roffò  d’oua,  battuto 
con  vn  poco  di  buon  caffo  vecchio  - 
tAfdr  brodetto  confumdto  de  Cuponi  ouer 
Fagiani,  0  S farne)  b  Caprioli ,  onero 
Columbi  [din dtichì . 

I^JIglia  di  quelle  colè ,  e  nettale  bene ,  e  fè 
vorrai  con  fu  mare  vn  capone  .  e  farne 
due  meneflre ,  togli  vna  pignatta ,  che  tenga 
quattro  boccali  d’acqua  ,  e  metteui  dentro 
quello  capone,  il  quale  vuol  hauere  rotte 
le  ali ,  e  folle ,  e  ponilo  al  foco ,  poi  mettiui 
vn  poco  di  pepe  rotto ,  &  vn  poco  de  ca- 
nella  rotta ,  e  pochiflimi  garofali,  e  tre,  ouer 
cinque ,  ò  fei  foglie  de  faluia  rotta  in  trc_^ 
pezzi,  e  poi  del  lauro, e  lalfala  bollire  quella 
pignatta  per  fpatfoj  e  modo,  che  rimanga 
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Munente  due  mineftre ,  ouer  tre  de  brodo , 
e  manco  le  vuoi ,  che  fui  buono ,  e  guardate 
di  mettergli  fàle  .  Nota  fe  quetto  brodo  fìi 
fard  per  infermi,  non  gli  mettere  carne  infi¬ 
lata.  Metteui  poche  fpecie,  tte  in  quetto  mo- 
<fò  farà  buono  per  gli  fani,  e  per  gl’  infermi. 
Ter  far  chea  memftre  de  brodetto 
borio ,  e  bello  . 

Piglia  vinti  rodi  d’oua ,  e  buon  agretto , 
e  bon  brodo  di  carne,  ouer  di  capo¬ 
ne  ,  che  farà  affai  migliore  ,  &•  vn  poco  de 
zafferanno  ,  &  vn  poco  de  fpecie  dolce, 
mefcola  infìeme ,  e  paffali  per  la  ttamegna , 
eponilain  vnapignata,  e  mettili  fopra — » 
la  bratta  longi  dal  foco  menando  continua- 
mente  col  cocchiaro ,  e  eome  tu  vedi ,  che  ’! 
cocchi  aro  comincia  à  imbrattarli  leualo 
dal  fuoco ,  e  non  la  fciare  però  di  menane 
col  cocchiaro ,  poco  dapoi  fa  le  meneftre  , 
e  mettegli  fopra  vn  poco  de  fpecie  dolce . 
Nota  quelle  meneftre  vogliono  elfer  dolce 
de  zuccaro,  ouer  d’agretto  fecondo  il  gu- 
tto  del  tuo  Patrone . 

Jlfar  brodetto  bianco  di  dieci  meneftre . 

TOgli  vna  libra  de  mandole, e  mondale 
bene,  e  pittale,  che  è  migliore,  e  poi  vi 
metti  vn  poco  de  acqua  fretta  accioche  non 
facciano  oglio .  Dipoi  togli  vinti  chiare  de 
oua,&  vn  poco  de  molica  de  pane  biàco,vn 
poco  d’agretto ,  vn  poco  de  brodo  de  carne, 
ouero  capone, &  vn  poco  di  gengeuero  bian¬ 
co^  pitta  tutte  quelle  cofe  infìeme,  e  pattale 
con  le  mandole  per  la  ttamegna ,  e  fallo  ben 
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cuocere  al  modo  detto  di  (opra  de  1  altro  , 
jlfare  Ci  Arici  avelie  bianche . 

Togli  tutte  quelle  colè ,  che  fi  contiene 
nel  primo  brodetto  eccetto  il  zaffe¬ 
ranno,  e  togli  delle  biettole ,  e  petrofillo,  e 
delle  foglie  del  grano  fe  tu  ne  potrai  hauere, 
e  pilla  ogni  cola  infieme,  e  palla  per  la  ila- 
megna  ,  e  codio  come  è  detto  di  (òpra . 

lAfar  dieci  meneftre  de  Cianciarelle . 

"TP*  Ógli  dodeci  oua ,  &  vna  libra  calilo  > 
buono,  ben  grattato  ,  e  mefcola  ogni 
cola  infieme ,  dapoi  tog li  vna  pignatta  con 
del  brodo  dentro,  di  carne  magra ,  gialla  di 
zafferanno, e  ponilo  al  fuoco, e  come  comin¬ 
cia  à  bollire  metti  dentro  di  quella  materia, 
e  dagli  vna  volta  con  lo  cocchiaro ,  e  come 
ti  pare ,  che  fia  prefa  leuala  dal  foco,  e  fa  le 
meneftre  ,  e  mettiui  delle  fpecie  di  fopra . 
jifare  C  ianciarclle  bianche  » 

Piglia  delle  mandole,  e  peftale  bene,  e 
pattale  per  la  ftamegna  con  brodo.  Da¬ 
poi  piglia  pan  bianco  grattato  con  bianco 
de  oua ,  e  mettilo  in  vna  pigliata ,  mefco- 
lando  1  beffo  ,  poi  conciali  com  e  detto  di 
fopra,  e  fa  te  meneftre, 

jl  far  C ianciarelle  verde  . 

FA’  come  è  detto  di  lòpra ,  e  non  porre 
zaffaranno,e  giongeli  quello,che  e  icrit- 
to  di  lòpra, nel  trattato  del  brodetto,  verde . 
jLfar  Cianciarci  le  in  bocconi  piccioli . 

PRr  fare  Cianciarelle  in  bocconi  bianchi 
verdi, ò  gialli.  Fa  la  materia  come  li  co- 

tiene  di  lòpra  fecondo  il  colore }  che  tu  4 
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vorrai,  e  fia  alquanto  più  dura ,  e  togli  vno 
cocchiaro  picciolo ,  e  fa  gli  bocconcelli  co¬ 
me  faua,  e  quando  ’l  brodo  comincia  à  bol¬ 
lire  ,  mettegli  à  vno  à  vno  nel  brodo,  e  poi 
fà  le  menertre ,  e  metti  fopra  fpecie ,  ouero 
zuccaro . 

Ter  fare  Macheroni  fomanefchi . 

F’ìia  della  farina,  che  Zìa  bella,e  dirtem- 
perela,  e  fa  la  parta  vn  poco  pili  grortà, 
che  quella  delle  Lafàgne ,  Scauoltala  a  tor¬ 
no  ad  vn  baftone ,  e  poi  caua  fuora  il  barto- 
ne,  e  taglia  la  parta  larga  vn  detto  piccolo,  e 
rcrterà  in  modo  de  budelli ,  ouero  rtringhe  , 
e  mettili  à  cocere  in  brodo  gradò, ò  in  acqua 
fecondo  i  1  tempo ,  e  l’acqua ,  ouer  brodo , 
volle  bollire  quando  temetti  à  cocer,  e  fè 
tu  gli  cori  in  acqua,  metteui  del  buttiro 
irei  co ,  e  poco  fa  le  .  E  come  fono  cotti  met¬ 
ti  li  nelli  piatelli  con  buon  cartio,  e  buttiro 
è  fpecie  dolce  affai . 

Ter  fare  Macheroni  in  altro  modo . 

FA’  la  parta  nel  modo  fopradetto,e  rtmil- 
mente  gli  farai  cocere  mettendóui  gli 
fornimenti  di  fòpra  fcritti ,  facendo  la  parta 
vn  poco  più  grolfà ,  e  tagliala  molto  minu¬ 
ta,  e  fòttile,  e  rt  chiamano  triti ,  ouer  fer¬ 
mentine  .  Nota  fi  può  tagliare  in  pezzi  lar¬ 
ghi,  e  falli  bollire,  utlupra. 

Ter  fare  fupa  dorata  . 

HAbbi  delle  fette  di  pan  bianco módato 
che  non  habbia  cortezza ,  e  fà  le  dette 
fette  rtano  quadre ,  e  vn  poco  brurtolate  dal 
foco,  poi  habbi  delle  011  a  batute  infìeme  col 
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cocchiaro  aliai ,  &■  vn  poco  d'acqua  rofata  , 
c  metti  à  molle  dentro  le  dette  fette  del  pa¬ 
ne  ,  e  cattatele  fora  deliramente ,  e  le  met¬ 
terai  à  frigere  vn  pochetto  in  vna  padella, 
convn  poco  de  buttiro,  ouero  deffrutto 
voltandole  molto  fpelTo ,  che  non  s'ardeno , 
poi  gli  concierai  in  vn  piatello ,  e  di  (òpra 
gli  metterai  vn  poco  d’acqua  rofata  fatta 
gialla  con  zafferanno,  e  del  zuccaro  abbon¬ 
dantemente  ,  e  mandala  in  tauola  * 

Ver far  I{ape  armar  e.. 

A’  cuocere  le  Rape  fotto  la  brada  , 


JL  ’  ouero  aleflo  integre ,  e  fané ,  e  tagliale 
in  fette  grolle ,  quanto  vna  coffa  de  coltel¬ 
lo,  Se  hauerai  de  buono  calilo  tagliato  in 
fette  larghe  quanto  quelle  delle  Rape ,  ma 
più  fottile.  Se  babbi  del  zuccaro ,  del  pe¬ 
pe,  e  de  Ile  fpecie  mefcolate  infieme,  e  con- 
ciarai  in  vna  padella  da  torta  per  ordine 
iopra  el  fondo  de  quelle  fette  di  Caflìo ,  à 
modo ,  che  farefii  vna  crolla  di  fotto ,  e  di 
fopra  gli  metterai  vn  folaro  di  Rape ,  but¬ 
tando  fòpra  delle  fpecie  fopra fcritte,  e  buon 
buttiro  frefeo  abbondantemente  ,  e  così  de 
grado  in  grado,  anderai  conciando  le  Ra¬ 
pe,  el  calilo,  tanto,  chela  padella  ila — * 
piena,  facendole  cuocere  per  vn  quarto  d’- 
hora  ,  ò  più  à  modo  de  torta,  e  quello  fi 
fuole  dare  dietro  all’  altra . 


Il  Fine  del  Secondo  Libro . 
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Ter  Cucinare . 


Pefce,  Herbette,  &  altre  cofè  affai  al 
tempo  della  Quadraceli  ma . 

Ter  far  dieci  Menefìre  di  bianco  mangiare 
in  tempo  di  Quarefima  • 

IGLIA  vna libra,  e  meza 


di  mandole  mondate ,  e  pe¬ 
dale  molto  bene,  come  è 
detto  di  (opra,  &"  habbi  vna 
molica  de  pane  bianco,  e 
mollato  in  brodo  bianco  de 
bizelli,  e  non  hauendo  bro¬ 


do  de  bizelli ,  poi  fupplire  in  altro  facendo 
bollire  in  acqua  vn  pane  bianchiamo,  per 
fpatio  di  mera  hora  mettendo  a  molle  la — 
detta  mollica ,  inqueftomodo:  poi  habbi 
qualche  buon  pefce  di  Mare  :  ò  buon  Luzzo 
d’acqua  dolce ,  cotto  aleffò,  e  della  polpa, 
loro  più  foda,  e  più  bianca,  ne  prenderai 
meza  libra ,  e  piftale  molto  bene ,  con  le 


man- 


4 i  IpuUrioy  cheinfegna 

mandole,  e  molica  di  pane ,  e  con  vn  poco 
de  brodo ,  e  fugo  de  melaranze non  ha- 
uendogli  :  fupplirai  con  vn  poco  di  agretto, 
aggiungendoui  l’acqua  rofata  :  e  meza  libra 
de  gengeuero  bianco  mondo  :  con  vna  libra 
de  zuccaro,  e  quelle  eofe  tutte /temperate 
infieme ,  pattate  per  la  ttamegna  le  metterai 
à  cuocere  in  vna  pignatta ,  per  vn  ottauo  de 
nora,  difcolla  dal  fuoco,  che  non  pigli  il 
fumo ,  e  de  continuo  lo  menerai . 


\Afa  r  cuocer  il  I\ifo  la  Quadragefitna 
per  dieci  menejìre . 

TOgli  vna  libra  di  mandole,  e  mondale 
bene,  che fìano  bianche ,  e  togli  vna 
libra  di  rifo ,  e  laualo  molto  bene  due,  ò  tre 
volte  con  acqua  tepida  j  e  ponila  al  fuoco 
con  acqua  chiara ,  e  falla  bollire ,  come  è 
detto  di  fòpra  nel  Secondo  Capitolo  del 
bianco  mangiare  di  carne  de  rifo,  eccetto 
non  metter  brodo  di  carne . 

*Afar  otto  menefìre  de  Mandolata  . 

TOgli  dutf'frbre  de  mandole  monde ,  é 
bianche, e  pillale  molto  bene, bagnan¬ 
dole  fpelfo  con  acqua  frefca  come  è  detto  di 
fopra  accioche  non  facciano  oglio,  &  ag- 
giungeli  vna  molica  di  pan  bianco, e  diftem- 
pera  ogni  cofa  con  l’acqua  frefca  per  la  fta— i 
megna,  e  metti  in  vna  pignatta  à  bollire  fo 
pra  la  brada,  e  laffala  bollire ,  per  vn  ottauo 
di  hora ,  e  rr  ettiui  à  bollire  con  dette  man¬ 
dole  ,  vna  libra  di  zuccaro  fino .  E  quella 

inan- 
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mandolata  vuol  effer  vn  poco  liquida  po¬ 
nendo  vn  poco  d’acqua  rottita,  farebbe^ 
migliore ,  e  mandale  à  tauola . 

far  menefìre  difeme  di  Canapa  . 

SEguirai  l’ordine  del  Capitolo  fcritto  , 
eccetto  che  non  bi fogna ,  che  gli  met¬ 
ti  brodo  di  carne ,  ma  pigliarci  brodo  di 
Bizelli,  ouerPefce. 

Ter  far  Bizelli . 

POtrai  fimilmente  fare  Bizelli,  con_i 
latte  di  mandole  in  tempo  Quadrage- 
fìmale ,  come  è  detto  di  fopua  in  quello  Ca¬ 
pitolo  del  bianco  mangiare . 

^4 far  Binili  fritti . 

TOgli  li  Bizelli  con  le  feorze,  come  fo¬ 
no ,  e  fagli  dare  vn  boglio ,  e  togli  dì 
buon  oglio,e  frigele  vn  poco,  e  poi  metti  gli 
detti  Bizelli  à  cocere ,  e  poni  vn  poco  di 
agretto,  &  vn  poco  de  fàpa  ouer  zuccaro . 
far  otto  meneftre  di  Faua  menata . 

TOgli  de  la  Faua  franta, e  nettala  molto 
bene,e  Iauala,e  ponila  al  fuoco, e  come 
leua  il  bollo ,  getta  via  quell’acqua ,  e  met- 
teui  tanta  altra  acqua ,  che  auanza  due  dedi 
fopra  la  faua ,  aggiungendoui  el  fale  necett- 
fario  fecondo  la  quantità, e  ponila  à  bollire 
fopra  la  bratta ,  longi  dal  fuoco,  e  coprila,  e 
laffala  ben  cocere:  e  ben  afeiugare,  e  poi  me¬ 
nala  molto  bene  in  vn  mortaro,  e  poi  torna¬ 
la  à  fcaldare  in  vna  pigliata  co  buon  oglio  , 
e  tta  bene  cotta, e  non  accetta, e  togli  vn  poco 
di  faluia ,  e  de  fiche ,  ouer  pome ,  e  tagliale 
minute  ne  loglio  con  la  cipolla ,  e  fri  gela. 


44  Epulario ,  che  ìnfegna 
dapoi  fa  le  meneftre  de  faua,  e  poni  di  fopra 
del  detto  oglio,  e  delle  co  fè  ,  che  fono 
melfe ,  e  metteui  4*  fopra  di  buone  fpecie . 
lAfriger  la fatta  nella  'Padella  . 

TOgli  faua ,  e  ialiti  a ,  e  cipolla ,  e  fiche 
com’  è  detto  di  fopra ,  &  altre  buone 
herbe,  e  mefeola  ogni  cofa  inficine ,  e  fri- 

gela  nella  padella  con  oleo ,  e  fanne  vna _ » 

frittata ,  e  come  è  cotta  Callaia  fuora ,  e 
poni  di  (òpra  buone  fpecie  . 

Jlfar  dieci  Meneftre  di  buon  brodo 
di  cece  roffe . 

TOgli  due  libre  de  cece  ,  e  Jauali  bene 
con  acqua  calda ,  e  ponilo  in  quella 
pignatta  doue  lo  vorrai  cuocere  ,  e  che 
ìiano  fciutti ,  e  metteui  vn’  onza  di  farina , 
cioè  il  fiore,  e  metteui  dell’ olio ,  e  del  Ta¬ 
le  ,  e  del  pepe ,  &  vn  poco  de  canella  ,  che 
fi  a  ben  pifta ,  e  mena  molto  bene  tutte  que¬ 
lle  colè  infieme  con  lo  cocchiaro.  Dapoi 
metteui  tre  boccali  di  acqua  ,  &  vn  poco  di 
fialuia ,  e  de  rofmarino ,  e  radice  di  petro¬ 
li  Ilo,  e  tutte  quelle  cole  fà  bollire  tanto, 
che  fiano  confumate  alla  quantità  di  dieci 
meneftre,  e  quando  faranno  quali  cotti , 
mettiui  vn  poco  di  oglio .  E  nota ,  che  fè 
tuli  volefli  fare  per  amalati,  non  bisogne¬ 
rebbe  metterui  dentro  oglio ,  ne  fpecie . 

M  far  dodeci  Menejb'e  di  Verzjifo  . 

'“1"“'  Ogli  due  libre  di  mandole  mondate,  e 
pillale  molto  bene,come  fi  ha  detto  di 
fopra  sbrofandole  con  acqua  fredda ,  e  poi 
pigliarai  vna  moUica  di  pane  bianchi  fièno, 

e  met- 
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e  mettila  in  molle  alfieme  con  1*  agretto,  c 
poi  pigliarai  le  (òpradette  mandole, e  la  mo* 
lica  del  pane,  tk  il  (iigo  de  melaranze,  &r  an¬ 
co  dell’acquaro&ta,  e  dittemperale  infierire 
tutte  quette  co fe ,  aggiungendoui  vna  oncia 
de  cinamomo ,  Se  vna  libra  di  zuccaro  fino \ 
patta  ogni  colà  infieme  per  la  ttamegna ,  fa¬ 
cendo  qrefta  compofitione  gialla  con  zaffa- 
ranno,  e  poi  metterai  à  bollir  in  vna  pignat¬ 
ta  di  (cotta  (òpra  la  brafia,  e  guarda,che  non 
piglia  fumo ,  voltandola  (petto con  il  coc- 
chiaro,  Se  vuole  bollire  vn’ottauo  d’hora  . 
f  Ter  far  dodeci  Mcneftre  di  Z  a  n  tavelle  . 

IN  prima  piglierai  due  libre  di  mandole , 
e  pittale  com’  è  detto  di  (òpra ,  pittando 
con  ette  vn  poco  de  fiori  de  (àmbucco ,  e  d  i- 
ttempererai  con  acqua  fretta ,  pattando  per 
la  ttamegna,  e  quando  fistierai  pattata—.. , 
metterai  quetta  materia  in  la  pignatta  à 
cuocere ,  (èruandogii  prima  del  latte  crudo 
vna  quantità  d’vn  bicchiero,  e  prenderai 
onde  tre  de  amedo,  e  quel  bicchiero  di 
latte  (òpradetto  con  il  pane  grattato  bianco, 
e  tutte  quette  co(è  batterai  infieme  aggiuiv 
gendoui  vna  libra  de  zuccaro ,  e  quando  il 
latte  predetto  comincia  à  bollire ,  gli  met¬ 
terai  di  (òpra  quetta  compofitione ,  non  lo 
mouerai  niente  con  il  cocchiaro,  poi  come 
la  vederai  pigliata  infieme ,  farai  le  Mene- 
ttre ,  mettendoli  (òpra  le  (pecie  dolce . 

Ter  far  dodeci  Meneftre  di  fiore  di  Sambuco . 

Piglierai  due  libre  di  mandole  monde ,  e 
fittele  bene,  com’  è  detto  di  (òpra, e  pi¬ 
glia- 
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pìiarai  quattro  oncie  di  fiore  di  fambucco 
quando  è  (ecco ,  e  prima  mettilo  à  molle  in 
acqua  frefca ,  e  per  (patio  di  vna  hora  ftrin- 
gendo,  e  (premendo  fora  l’acqua,  &  il  detto 
Hore  lo  piftarai  con  le  mandole  aggiungen- 
doui  la  mollica  d’ vn  pane  bianco,  &  vna 
libra  de  zuccaro ,  e  fé  vuoi,  che  fia  giallo,  li 
lyjg^terai  vn  poco  di  zafferanno ,  e  tutto  il 
pattinai  per  la  ftamegna ,  e  metteralo  à  cuo¬ 
cere  com’  è  detto  nell’altro  Capitolo  prece¬ 
dente,  e  porto  al  fuoco,  gli  metterai  di  /opra 
vn  puoco  di  fiore  lopralci itto  cosi  intiero,  c 
quando  farà  cotto  à  fuificientia, farai  le  me- 
neftre  mettendoli  (òpra  di  bone  (pecie  dol¬ 
ce  Nota  (è  è  tempo  di  carne,  vorrai  far  la 
detta meneftra,  gli  metterai rotti dioua, di- 
rtem  petali  con  brodo  de  pollo  graffo ,  o  al¬ 
tro  buon  brodo  ,  pattando  per  la  ftamegna , 
mettendo  il  zuccaro  con  le  altre  (pecie,  con 
li  fiori  di  Tambuco ,  come  c  detto  di  (opra  . 
Ma  quando  (ara  meza  cotta ,  metterli  tre 
oncie  di  boli  diftrutto,  ouero  di  buttiro 
frefco ,  e  buono . 

*PeY  f dv  ^ieYieJìce  d  olici  bàttute ,  che 
pareno  Bidelli  • 

FA’  cuocere  quefte  oua  vn  poco  a  letto , 
dipoi  callaie  fora  del  brodo ,  e  (parteli 
l’vno  dall’altro, &  accioche’l  brodo  non  re¬ 
tti  troppo  chiaro,  togli  vna  molica  di  pane , 
e  pattala  infieme  con  erto  nella  ftamegna-» , 
ouero  togli  del  brodo ,  e  con  qual  fi  fia  di 
quefti  brodi  rimetti  à  cuocer  le  oua, e  con  ef- 
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fo  vn  poco  de  fpecie ,  e  zafferanno ,  e  del  pc- 
trofillo ,  e  menta  tagliata  minuta . 

.A  fare  berbette  con  latte  de  mandole  , 

HAbbi  herbe ,  e  falle  bollire  vn  poco 
con  l’acqua  la  quale  debbrbollire_,# 
prima,  quando  glie  le  metti ,  e  poicauale 
fuora ,  e  ponile  (òpra  la  tauola ,  ò  vn  taglie¬ 
rò,  e  battile  minute  con  il  coltello,  e  nel 
mortaro  le  macinami  molto  bene ,  e  poi  fa¬ 
rai  bollire  nel  latte  de  mandole  mettepdouì 
del  zuccaro  à  lufficientia . 

/  A  fa  re  herbefenzji  latte , 

HAbbi  le  herbe ,  e  prima  le  bollirai,  co¬ 
me  è  detto  di  (òpra ,  de  quelle  mene- 
lire  graffe ,  ò  magre  fecondo  il  tempo  com¬ 
partendole  come  ti  pare . 

A  cuocere  le  yucche  con  latte  di  man¬ 
dole  ,  o  altra  latte . 

FA’  cuocere  le  Zucche  con  acqua,  poi  ca- 
ua  fuori  l’acqua  quanto  tu  potrai,  e 
paffale  per  la  ftamegna ,  ò  per  lococchiaro 
forato,  e  mettili  à  bollire  con  il  detto  latte, 
e  con  altro  r  e  con  zuccaro ,  &  vn  poco  d’ 
agretto,  fecondo  il  gutto  del  tuo  Signore . 

A  far  yucche  fritte . 

TOg!i  delle  zucche,e  nettale  bene,  dapoì 
tagliale  per  trauerfo  in  fette  lottile  co¬ 
me  la  colla  d’vn  coltello ,  e  dapoi  fa  bollire 
(blamente  vn  bollo  in  acqua, e  cauale  fuora, 
e  poi  ponile  à  fugare  ,  e  poniui  di  fopra  vn 
poco  di  file ,  &  inuoltale  in  farina  bella ,  e 
falle  in  oglio  buono  frigere  .  Dipoi  cauale 
(bora,  e  togli  va  poco  de  aglio ,  e  de  molica 

V  di 
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di  pane ,  e  pittale  molto  bene ,  diftemperata 
con  agretto  in  modo ,  che  retti  ben  rato ,  c 
patta  per  la  ttamegna ,  e  metterai  il  fàpore , 
iòpra  le  dette  Zucche,  quale  fono  buone 
mettendoli  di  fopra  {blamente  agretto,  e 
fapore  de  fenocchio-,&r  vn  poco  de  bafilicò  , 
e  le  vuoi,  che  il  detto  (àpore  fia  giallo,  met¬ 
terli  vn  poco  de  zaffaranno  pitto . 

ji  fare  meneftre  de  Utuche ,  che  parerà , 
chefiano  Zucche 'vere . 

Piglia  quello  di  fotto  più  bianco  della 
fatucha ,  cioè  quello  di  mezo ,  e  fallo 

cuocere  come  zucche  con  cipolle,  e  con_. 

agretto ,  pepe,  e  zaffai  anno  *  IN^ota^le  tu 
vuoi  farne  al  tempo  di  carne ,  metti  à  cuo¬ 
cere  con  brodo  di  carne,  come  è  detto  di 
fopra  con  oua,  &  agretto  . 

fare  meneftre  de  Cauoli  alla 
Jfomanefca  • 

ROmpi  li  cauoli ,  cioè  li  tomoli  con  le 
mani  fecondo  l’ vfanza ,  e  mettegh  m 
acqua  quando  bolle, e  quando  faranno  mezi 
cotti  butta  via  quel  l’acqua, e  piglia  de  buon 
celio, e  mettine  quella  quantità, che  ti  pare, 
doppo  poi  volterai  bene  con  il  eocchiaroli 
detti  cauoli  così  feiutti, poi  piglierai  di  bon 
brodo  di  pefee,  e  in  quello  fi  metterà  al  fuo- 
ro  à  bollire  per  lavarli  ben  cuocere ,  o  poco 
fecondo  il  gufto del  tuo  Signore  .  Nota  il 
tempo  di  carne  falli  come  e  detto  di  lopra,e 
«letteli  dentro  bon  brodo  graffo  di  carne, 
&  vn  poco  di  carne  infilata ,  o  bon  laido 

battuto  affai ,  perche  vogliono  effer  grafi  < 
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\A  cuocer  Funghi . 

NEtta  li  Funghi  molto  bene ,  e  falli  bol¬ 
lire  in  acqua  con  due,  ò  tre  capi  d’a¬ 
glio ,  e  con  moliche  di  Pane ,  e  quello  fi  fà  , 
perche  di  natura  fon  velenofi ,  dipoi  cauali 
fuora,  e  lattali  ben  colare  quell’ acqua  in 
modo,  che  rimangano  (ciutti,  e  dipoi  frigeli 
in  buon  oglio,  e  quando  fono  cotti,  mettiui 
fopra  del  pepe ,  e  di  buone  fpecie .  Nota  in 
tempo  di  carne frigeli  come  detto  di  (òpra . 
Nota,  che  in  altro  modo  potrai  conciare 
li  detti  Funghi  ,  cioè  nettandoli  prima 
molto  bene ,  e  poi  mettegli  fopra  la  brafia , 
e  ponili  fopra  del  lardo ,  e  de  l’aglio  pitto , 
ò  battuto  infieme ,  e  del  peuere .  Similmen¬ 
te  gli  potrai  conciare  con  oglio .  Nota  tu  lì 
potrai  cuocere  così  acconci  in  vna  Padella , 
come  (è  futtè  vna  buona  torta . 

jFfare  Cefame  con  pefce , 

TOgli  mandole,  Vua  palfa  fecondo  la 
quantità  delli  pefci,  e  noce,  e  fà  pittare 
molto  bene ,  e  palfa  li  le  ti  piace ,  e  poi  pi¬ 
glierai  del  pepe  aliai ,  e  fpecie  alfai ,  &  vn 
poco  de  garofani ,  e  de  l’agretto ,  e  zarFaran- 
no ,  e  fà  bollire,  e  frigi  bene  il  tuoPelce  con 
buon  oglio ,  e  poi  metti  di  fopra  le  predette 
colè ,  e  poi  quando  è  cotto  mette  li  di  fopra 
di  buona  canella  alfai ,  vuol’  eflèr  ben  fred¬ 
do,  e  fimi  1  mente  farai  brodo  grattò  fenz* 
agrefta ,  e  farà  buona  . 

Capitolo  T erto .  Ter  far  ogni  ragione  dtfapo - 
re,  e  prima  di  fapore  bianco . 

Piglia  delle  mandole,  lècondo  la-quantità 

0  C  che 
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che  tu  vuoi ,  che  fiano  ben  mondate,  e  pitte, 
e  perche  non  faccinoogliocomeè  detto  di 
fopra  pipando  vi  metterai  vn  poco  d’acqua 
fretta ,  e  piglierai  vn  poco  di  molica  di  pane 
bianco,  fecondo  la  quantità,  che  vorrai,  fa¬ 
cendolo  ftar  prima  à  molle  nell’agretto,  e 
pittalo  con  le  dette  mandole  aggiungiendo- 
ui del gengeuero  bianco,  cioè  mondato  à 
luttìcienza ,  c  quctta  tale  compofitione  di- 
temperala  ,  e  pattala  per  ftamegna  con 
buon  agretto ,  ouer  con  fugo  di  melaranze , 
ò  de  limoni ,  facendolo  dolce  con  zuccaro , 
ouer  brutto  fecondo  il  gutto  del  tuo  Signo¬ 
re  ,  ò  d’altri .  Nota  tal  fapore  fi  puoi  dare 
con  ogni  letto  à  tempo  di  carne ,  e  di  Qua» 
dragefima  con  ii  peice ,  &c. 

Ter  far  fapore  Camellina . 

HAbbi  de  vua  patta ,  e  pittala  molto  be¬ 
ne  ,  &  habbi  del  pane  bruftolato potto 
à  molle  nel  vin  rotto ,  fecondo  la  quantità, 
che  tu  vuoi  fare  pitterai  infieme  le  predette 
colè .  Poi  piglierai  vn  poco  de  vino  rotto,  e 
fàpa ,  e  de  agretto .  Et  à  chi  non  piacettè  l’¬ 
agretto,  lo  farai  con  aceto,  facendolo  dolce, 
ò  brutto  fecondo,  che  ti  piace,  paflàrai  tut¬ 
ta  quefta  compofitione  per  la  ftamegna  ag¬ 
giungi  di  buona canella  affai,  &  vn  poco 
de  garofoli  boni ,  e  di  noce  mottate . 

Ter  far  Japore  di  Tauone  . 

Abbi  rotti  d’oua  come  duri ,  e  fìgatelli 
de  polli  cotti  aletto,  e  mandole  bru¬ 
ttolate  ,  fecondo  la  quantità  ,  che  tu  vorrai 
fare ,  e  tutte  quefte  cofe  pitta  infieme  molto 

be- 
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bené>  é  con  aceto,  ò  agretto  diftempera- 
rai,  e  patterai  per  la  ftamegna  aggiungen- 
doui  della  canella,  &  vn  poco  di  gengeue- 
ro ,  e  del  zuccaro ,  e  nota ,  che  tal  fa p ore 
vuol ’eflère  vn  poco  cotto ,  e  fatto  giallo  con 


zafferanno .  -f  _  f 

iAfar  faporc  de  brtignefecebe . 

HAbbi  le  Brugne ,  emettile  à  moliti 
rinvino  rotto,  e  cauali  fuora  l’otta, 
e  pittale  molto  ben  con  vn  poco  de  mando¬ 
le  mondate,  e  del  pane  bruttolato  ttato  a 
molle  nel  predetto  vino  doue  erano  le  Bm- 
gne  ,  e  tutte  quette  cotte  piftarai  intteme 
con  vn  poco  d’agretto ,  e  di  quefto  vino  lò- 
pradetto,  &  vn  poco  di  ttapa ,  ouer  zucca¬ 
ro,  che  farebbe  molto  meglio.  Diftempe- 
rerai ,  e  patterai  per  la  ftamegna,  metten¬ 
dola  dentro  di  buone  ttpecie,  e  malfima- 
mente  della  canella . 

‘Per  far  penerate  'veder di  il  Capitolo  dijopr a 
nel  qual  fi  tratta ,  e  fedirai  quanto 
fi  contien  per  far  anco  della 
falfa  'verde . 

Piglia  petroli  Ilo ,  e  tterpollo ,  Se  vn  poco 
de  menta,  con  qualche  altre  bone  herbe- 
cine ,  con  vn  poco  di  pepe ,  e  gengeuero ,  e 
ttale,  e  pitta  intteme  molto  bene  ogni  cola 
diftemperandolo  con  buon’aceto  forte,  e 
patterai  per  la  ftamegna .  E  nota  tte  vuoi, 
che  ttenta  di  aglio  gli  potrai  mettere  a  pitta¬ 
re  intteme  con  le  ttopradette  cotte  vn  poco  di 
foglie  de  aglietti ,  e  quefto  fecondo  il  gufto, 

che  ti  piace .  _  _ 
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Ver  far  fapore  chiamato  Terfico . 

Abbi  le  mandole  bianche,  e  ben  pitte, 


n  con  vna  mollica  di  pane  bianco ,  &  vn 
poco  de  gengeuero,  e  de  cane! la ,  &r  vn  poco 
d  agretto ,  e  di  vino  rotto,  e  fugodepomi 
granati,  aggiungendola  con  quette  co  fé ,  vn 
poco  de  (andai  i,  e  diftemperaii ,  e  pattali 
quetta  compofitione  col  vino  rotto,  poi  lo 
farai  dolce ,  ò  brulico,  fecondo,  che  ti  piace . 

XA far  fapore  chiamato  fiore  di  gineftre . 

Pie  lia  delle  mandole ,  zafferanno ,  e  roflt 
croua ,  e  che  le  mandole ,  ò  noce  ttano 
monde,  e  pitte,  come  vogliono  edere  di- 
ftemprate  con  perfetto  agretto  aggiungen¬ 
doui  del  gengeuero  ben  pitto . 

fAfar  fapore  d' Vua  . 

HAbbi  F  Vua  negra,  e  rompila  molto 
bene  in  vn  vafo,  rompendo  con  etto 
pane  fecondo  la  quantità ,  che  vorrai  fare, 
metteui  vn  poco  di  buon  agretto  ouer  ace¬ 
to,  perche  l’Vua  non  fìa  tanto  dolce,  e 
quette  cofe  farai  bollire  al  foco  per  (patio  di 
mez’hora  aggiongendoui  della canella,  e 
gengeuero ,  &  altre  bone  fpecie  » 
far  fapore  di  More  » 

Abbi  delle  mandole  monde  ,  e  ben 


JT1  pitte,  con  mollica  di  pane  bianco,  e 
piglia  le  dette  more ,  e  macina  con  diligen- 
tia  ogni  cola  infame,  e  non  gli  dare  colpo 
nel  pittare ,  per  non  rompere  quelli  granel¬ 
li  piccoli ,  che  hanno  dentro  poi  metti  della 
canella,  &  vn  poco  de  noce  mattate,  & 
©£n  i  co  fa  patta  per  la  ftamegna . 


p 


d  Cucinare. 

[j  far  fapore  di  Ctrefe  negre  ouer  rojje  . 

Er  far  limile  (apore,  (eguirai  lor^.in£> 

X  che  è  detto  di  l'opra  nel  Capitob  di  far 
fepore  d’Vua ,  mà  li  potrai  far  differente  d» 
bollire  più  ,  e  manco,  fecondo  il  luggetto 

eli  metterai  •  . 

ftir  fapore  raffi,  de  cornioli  colorito  , 

e  bello  .  , 

T\Er  fare  filmile  fapore  (egu irai  quel  nrie- 
P  defimo  modo ,  che  è  detto  di  fopra  ,  del 
fapore  delle  cirefe ,  &  ancora  de  1  Vua  • 
iAcnu<tr  fili"  de  carpitoli  performer 
per  V  Inuerno . 

Ogli  corgnioli ,  che  fiano  ben  maturi, 
X  con  le  mani  li  romperai  in  vna  Pign  - 
ti  ò  altro  vafo  quanto  fia  pollibile  ,  e  culi 

’effi  metterai  buona  quantità  de  agretto  rio^ 

uo ,  del  Pepe ,  e  del  fale  alHa. ,  e  fasli  bolhre 
per  (patio  di  due  hore ,  o  piu  ,  e  padatai  ben 
per  la  ftamegna ,  che  fi  a  larga  reponendo 
quel  fugo  in  qualche  buon  vaio  doue  s  hab- 
bi  à  conièruare.  E  nota  ,  che  (opra 
vuoi  e  (Per  ben  falato ,  e  (ara  perfetto  1 1  detto 

fugo  à  dar  colore  à  ogni  altro  (apore  come 

meglio  ti  parrà. 

v  jt  fare  Mo  fi  ara  a  .  . 

Piglia  la  Senapa,  e  mettila  à  molle  per  doi 
giorni,  mutandoli  fpelfo  l’acqua  perche 
fu  |iù  bianca  ,  &  babbi  delle  mandole 
monde,  e  pittale  come  vogliono  edere,  e 
quando  faranno  ben  pifte  gh  metterai  con 
ette  la  detta  Senapa ,  e  dinuouopifte ai i  m- 
fieme  molto  bene ,  poi  hjjbbi  de  bu 


<(4  spular  io ,  che  ìnfegnd 

(lo ,  ouer  aceto ,  pipando  etiandio  vna  mo¬ 
li  ca  di  pane  bianco,  poi  dillemperala ,  e  paf- 
iaJa  per  Ja  flamegna ,  e  falla  dolce ,  e  forte 
come  vuoi . 

JL  far  Mofì arda,  padouana  buona, . 

Piglia  la  Senapa ,  e  falla  pillare  molto  be¬ 
ne  ,  e  togli  della  vua  palla ,  e  pillala  be¬ 
ne  quanto  più  puoi ,  Se  habbi  del  pane  bru¬ 
ciato,  &  vn  poco  de  fandoli ,  e  de  la  can¬ 
nella,  Se  vn  poco  d’agrefto ,  ò  de  aceto,  e 
iapa ,  di/tempererai  quella  compofitione ,  e 
palferala  per  la  flamegna  per  maellro  Anto¬ 
nio  trombone  . 

, A  far  Moftarda ,  che  fi  pojja 
por  far  e  in  pezzj . 

H Abbia  la  Senapa ,  e  pillala  cornee  detto 
di  fopra  ,  Se  habbi  dell’ vua  palla, 
molto  ben  pilla,  e  con  le  dette  cole  metti 
della  canella ,  Se  vn  poco  de  garofoli ,  poi 
potrai  far  ballotole  tonde  à  modo ,  che  tra- 
zeno  con  l’aroo,  ò  pezzuoli  quadri,  di  quel¬ 
la  grandezza,  che  ti  pare,  e  piace, le  metterai 
per  lungare  per  vna  tauola ,  Se  afeiute  le  po¬ 
trai  portare  da  loco  à  loco  doue  tu  vorrai .  E 
nota  quando  la  vorrai  doperare ,  ò  vlàre  la 
potrai  diltemperare ,  ò  con  vn  poco  di  agre- 
(lo ,  ò  aceto ,  ò  vin  cotto ,  ouer  lapa . 
jL far  fapore  celefte  nel  tempo  d'Eftate 

Piglia  delle  More  faluatiche ,  che  nafcon 
nelle  cele,  Se  vn  poco  de  mandole  ben 
pifte ,  con  rn  poco  di  gengeuero ,  e  quelle 
colè  dillempererai  con  agrelto*  e  lo  pati¬ 
rai  per  la  flamegna . 

Jfar 


a  Cucìndre  • 


rji  fdr  Tener 4U  pdlld ,  &  operdr 
le  Compofte . 

HAbbi  dei  pane,  e  taglialo  in  fette ,  e 
fallo  bruftolare ,  e  poi  piglia  del  vino 
rofcio ,  con  vn  poco  di  aceto ,  e  vino  cotto , 
cioè  fapa,  e  metterai  dentro  à  bollire  quel  te 
fette  di  pane,  poi  le  pifferai  per  la  ftamegna, 
e  metteui  di  buone  fpecie  dolce ,  e  laralla 
gialla ,  con  vn  poco  di  zafferanno . 

Ter  fare  dglidtd  buond  . 

Piglia  mandole  monde,  e  falle  pillare 
molto  bene ,  e  quando  fono  la  meta  pi- 
fle, metti  dentro  quella  quantitàd  aglio,che 
te  £iace ,  Ite  infieme  le  farai  molto  ben  pn la¬ 
re,  buttandoli  dentro  vn  poco  de  acqua  trei- 
ca,  perche  non  faccino  ogl io  ,  poipigheiai 
niolica  di  pane  bianco,  fecondo  la  quantità, 
che  voi  fare,  e  le  metterai  à  molle  nel  biodo 
magro ,  ò  di  carne ,  ò  di  pefce ,  fecondo  li 
tempi .  E  nota,  quella  agliata  poterai  ferua- 
re ,  &  accommodare  tutte  le  Cagioni  carne 
graffe ,  ò  magre ,  come  ti  piacerà  . 

Jifar  agliata  pdHonAzjj.  di  tempo  de 
'vud ,  e  cereje .  . 

SEguirai  l’ordine  nel  Capitolo  foprafcrit- 
to,  eccetto  non  bi fogna ,  che  gli  metti 
brodo.  Ma  piglierai  de  l’vua  negra,  e  con 
le  mani  la  romperai  molto  bene  in  vna  pi¬ 
gnatta,  ò  altro  vaiò,  e  farallo  bollire  per 
meza  hora  ,  colarai  quello  mollo  col  qua¬ 
le  diflemprerai  l’agliata  .  Nota  fi  può  dare 

à  tempo  di  carne . 

r  C  4 
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Fpuldrio ,  che  infegnd 
Ter  fare  dgrefto  'verde . 

Pigliami  de  rVua,  herba  agra,  che  fi 
chiama  afiglie  ,  ò  agretto  ,  e  pifiala 
molto  bene ,  (èco  mettendoui  vn  poco  di  fia¬ 
le  ,  &  hauerai  vn  puoco  de  agretto  vecchio 
con  e  1  qua  le  la  di  tempererai ,  pattandola— * 
per  la  ftamegna . 

Ter  fare  agre  fio  con  Fenocchio . 

Piglia  de  l’aglio  le  ti  piace,  e  fiore  di  fe- 
nocchi,  e  del  più  dolce ,  e  migliore, 
che  tu  polli  hauere ,  e  cuoci ,  e  pillali  molto 
bene  infieme  mettendoui  aceto  in  agretto 
:  ni ouo  ,  e  con  elfio  agretto  di  (tempererai 
quella  materia  pattandola  per  la  ttanaegna , 
e  tà  che  fia  vn  poco  fialato  quando  bilògna  . 
Ter  fare  fapore  di  I\ofcelli . 

Vogliono  ettère  li  Roficelli  vn  poco  ver¬ 
di  ,  e  non  troppo  fatti ,  ne  troppo  ma¬ 
turi,  e  pifii  che  l’hauerai  molto  bene  li 
metterai  à  pittare  con  elfi  vna  fipica 
di  aglio  à  chi  piace,  &  à  chi 
non  piace  ben  lo  può 
ialciar  (tare. 


Il  Fine  del  Terzo  Librài 
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Q^U  ARTO. 

Ter  Cuocere* 

OGNI  SORTE  DI  PESCE. 

N  quefto  trattato  fi  vuole 
notare  generalmente  ,  che 
ognrPelceda  Jeffare,  e  da 
frigere ,  vuole  edere  {caglia¬ 
to,  e  tagliato  de  fori  ,  poi 
aperto  >  e  cauar  fora  le  inte¬ 
riore,  e  lauato  molto  bene 
i\  pefce,  che  vuoi  fare  arofto ,  non  vuole 
edere  {cagliato  di  fora ,  e  poi  aperto ,  e  ca¬ 
nate  fora  T  interiore  lauato  molto  bene  nè 
aperto,  eccetto  la  falla,  la  quale  fi  deue  apri¬ 
re,  e  canate  fora  tutte  V  interiore ,  &  à  la  ra¬ 
gia  firn  il  mente  fi  deue  eauare  fora  per  Y  o~ 
recchia  ,  vna  certa  forcina  ,  la  qttal  dà  at¬ 
taccata  àvn  budello  interiore,  el  qual  co- 
tendo!  a,  ò  rodendola,  fe  ne  deue  eauare 
tuore.  ^  ' 

C  s  Zn 
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far.-  EpuUrìo,  cbeìnfegnO’ 

Ter  cuocere  il  Carpione 

IN  prima  habbi  vna  (àiamora  fatta,  come 
fi  fu  quella  delli  pelei  (alati,  e  (libito, che 
prendi  il  carpione  così  frelco  il  butterai  nel¬ 
la  detta  (alamora,  lafciandolo  per  due  gior¬ 
ni,  e  poi  io  farai  frigere  in  buon  oglio  finche 
i  ia  ben  cotto ,  &  à  quello  modo  potrai  con¬ 
fermar  il  carpione  per  venti  giorni ,  &  anche 
per  vn  mefe,  e  più  redigendoli  vn  altra  vol¬ 
ta  ,  ouer  due ,  e  tre  fecondo  il  bi fogno .  Ma 
nota ,  che  quanto  più  gli  friggi  ogni  volta 
perdono  più  la  foflantia ,  e  diuentano  peg¬ 
giori  ,  fi  che  quello  modo  de  digerii  è  (bla¬ 
mente  per  farli  durare  più ,  &:  el  fèndo  groiTì 
tarai  leilare, egli  minori frigerai ,  guardan¬ 
doti  non  effer  ponto  da  quella  fpina,  che 
ha  nella  teda  perche  è  venenolà  . 

Ter  cuocere  il  Storione ,  &  faper  in  che 
modo ,  e  migliore, 

PRima  torrai  il  (lorione ,  che  fia  vn  può- 
co  polito,  trito,  ò  dolo  ,e  non  frefeo  (è 
vuoi ,  che  fia  bono  in  perfezione ,  habbi  di 
buon  vino  bianco,  ò  aceto  melcolato  con 
acqua  pura ,  che  fia  tanto  quanto  l’altro ,  e 
del  (àie  à  (ufTìcient ia ,  e  qui  lo  farai  molto 
ben  alenare  ,  facendolo  bollire  per  tanto 
tempo  è  (patio ,  quanto  farelli  la  carne  del 
Vitello ,  ò  de  manzo ,  fecondo  la  fua  gran¬ 
dezza  .  Tagliandolo  in  pezzi  grandi ,  e;  ca¬ 
paci,  à  cuocerlo  fano,  come  fà  il  mio  Signo¬ 
re  ,  perche  ogni  pefee  è  molto  migliore 
integro,  che  in  pezzi,  ò  altramente,  &  il  fuo 

(à- 


k  Cucinare  i  &  . 

fonore  vuole  effer  bianco ,  e  c  habbia  genge- 

uero  onero  di  buona  agliata  bene  bianca, 
ouei  de  la  moftarda ,  fecondo  gli  tempi ,  e  ; 
li  appetiti ,  e  quefto  tarar  come  e  detto  di  | 
fopra  nel  Capitolo  loro . 

Ter  acconciare  la  Lumbr a . 

T  A  Lumbrina  vuole elfer apparecchiata, 

L  e  cotta  à  modo  del  borione  eccetto ,  c 
la  vuole  bollire  manco ,  perche  li  cuo«  pm 
predo,  il  lapore  gli  tarai  come  e  detto  di 
fopra  al  ftorione . 

Ter  cuocer  un  Dentale. 

T  L  Dentale  vuole  eflTere  aleffo ,  eflendo  ben 
1  frefco  non  gli  bifogna  mettere  tanto  vi- 

to,  e  mettili  dell’ aceto  perche  ftringe ,  e 

fà  lodo,  e  tà  più  conferuare  ilpelce.  Si 
ancora ,  dà  miglior  guftoal  mangiare . 

Ter  cuocer  un  Varalo  grojjo . 

FAllo  aleflare  come  hò  detto  di  lopra 
fìmilmente  quando  è  minore  de  quat¬ 
tro,  cinque  libre  frigelo  in  buon  oglio,  ouer 
l’aroftirai  fopra  la  graticola .  Ricordando¬ 
ti,  come  già  è  detto,  che  non  vuol  eder  . 
'  rafchiato ,  nè  aperto,  &  vuole  efier  fatto  il 
vna  fa  lamora  con  aceto  ,  &  pglio ,  e  moLo 

tale,  e  con  vn  ramice  Ilo  di  rolmarino  ba¬ 
gnerai  f'pefTe  fiate  riuoltandolo  ancora  lpei— 
lo  fopra  la  detta  graticola ,  facendolo  cuo¬ 
cere  molto  adafio  tanto,  che  fia  ben  cotto,  e 
nota ,  che  ogni  pefce  fopra  tutto  vuole  efie- 
re  ben  cotto,  e  troppo  nò^  ^  ^ 


60  Epulario  ,  che  infegna 

Ter  deconciare  futilmente  vn  Corba 
graffo . 

A  Ledo  fimilmente  come  il  detto  del  va- 
rolo,  e  fe  egli  è  piccolo  roftirallo,ouer 
frigelo ,  &•  vuole  per  làpore  la  falla  verde, e 
che  lènta  vn  poco  d’aglio,  e  molto  gengeue- 
ìuj  egli  poi  dare  mollar  da  fe  t  i  piace . 

Ter  cuocere  r vna  Orata . 

SE  l’Orata  è  grolla  falla  alellare,  e  ffagio- 
na  molto  bene ,  e  lè  è  piccola  frigila ,  ò 
rollila  à  modo  ordinato ,  &rc. 

Ter  cuocere  vn  fombo . 

FAllo  alellare ,  perche  è  molto  fragile,  e  fi 
rompe  facilmente,  e  fe  voi  feruarlo,  ohe 
non  lì  rompa  mettilo  à  cuocere  in  vn  Cane- 
Uro,  ouero  lo  ligherai  fopra  vn  taglierò,  per 
poterlo  cauare  integro  quando  farà  cotto, 
volle  bollire  molto  adagio,e  bi fógna  inten¬ 
dere  per  delcrittione,  e  conofcere  la  qualità 
de  Pelei,  perche  vi  fono  più  làidi ,  e  più  du¬ 
ri  ,  vno ,  che  l’altro .  Nota  de  gli  più  teneri, 
e  molli,  e  così  tu  li  hauerai  da  cuocere  più , 
e  manco,  fecondo  il  bi  fógno .  Nota,  che 
ogni  forte  di  Pelce  generalmente  fi  hàda_«> 
cuocer  adagio ,  per  fino  à  tanto ,  che  fiano 
ben  cotti . 

Ter  fare  f alfa  de  pampant . 

HAbbi  delle  Pampane ,  e  pilla  molto  be¬ 
ne,  piacendo,  tu  gli  potrai  mettere 
alcune  fronde  de  aglietto  ,  con  vn  poco  de 
inolici  de  Pane,  fecondo  la  quantità,  che  tu 
yuoifcirej  del  fole,  e  quelle  cofe  diltempe- 

rarai 
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rarai  con  aceto,  ouero  con  agretto ,  e  pattale 
per  la  ttamegna . 

Ter  cuocere  le  Sfoglie . 

VOgliono  ettèr  fritte ,  e  di  fopra  gli  but¬ 
tami  vn  poco  de  Tale  trito ,  e  fugo  di 
melaranze ,  ò  de  agretto ,  e  di  Petrofillo  ta¬ 
gliato  minuto  pur  affai . 

Ter  cuocere  la  Talamita . 

SE  vuoi  alettare  la  Palamita ,  &  il  Tonno 
come  è  detto  del  Storione  dandoli  etian- 
dio  quelli  fapori  (òprafcritti .  Et  ettèndo 
picciolo,  vuole  effer  fritto  i’vno,  e  l’altro, 
che  non  fi  ponno  rottire ,  perche  non  hanno 
fcaglie ,  e  (è  de  li  grotti  volettl  frigere,  fagli 
tagliare  in  fette  per  trauerfo  alla  groffezza 
d’vn  mezo  dito,  e  frigelo  ben  adagio ,  poi  vi 
butterai  fopra  de  molto  fugo  demelaranze 
con  buone  (pecie  forte ,  &  vn  poco  de  Pe¬ 
trofillo  tagliato  fè  ti  pare . 

Ter  cuocer  le  T reglie , 

TrOgliono  effer  cotte  con  buona  diligen- 
V  tia  arofto,!c  non  vogliono  elfer  aperte  , 
ma  folamente  lauate  bagnandole  (petto  con 
la  detta  falamora ,  volendole  faluare  per 
otto ,  ò  dieci  dì  ordinatamente  la  concierai 
l’vna  fopra  l’altra, in  vn  piatto, ò  altro  vafo  , 
e  di  fopra  gli  metterai  tanta  de  la  fopradetta 
falamora,  che  tti^no  bene  coperte ,  &  à  que¬ 
llo  modo  le  potrai  (amare . 

Ter  cuocer  le  F rad  ine  • 

SArà  buono  alettò  ,  arofto  ,  e  fritto  il 
grande,  piccolo  come  te  piace,  il  fuò 
fapore ,  e  la  falfa  yerde  t 

Ter 


Ter  cuocer  S diporti . 

VOIe  ettèr  per  l'uà  qualità  fritto, e  poi  gli 
cauarai  fora  tutte  le  budelle  .  E  quan¬ 
do  lo  vorrai  roftire  cauali  le  budelle,  gli  fa¬ 
rai  minor  buco ,  che  fi  a  poffibile ,  &c. 

Ter  cuocere  Gudce . 


FAllo  aletfare,  perche  di  l'uà  natura,  e  qua¬ 
lità  è  meglio  alelfo ,  che  altramente  . 


Ter  cuocerà  Occhiali . 

Cchiali  fono  meglio  fritti,  ò  arofto, 
che  non  lònoaklfi . 


Ter  cuocere  S orche . 

L  Torchio  è  buono  fritto,  ò  arofto  co¬ 
me  ti  piace. 


-p»  Alla  prima  icorticare,  o  peiaic  uhu- 
JP  acqua  calda  è  butali  via  la  te/la,  &  vn 
poco  della  coda  ,  e  frigela  bene ,  e  per  lu© 
iapore  de  la  falla  verde  de  aglio . 

Ter  cuocer  MacarelU . 

VO  liono  elfer  fritti-,  anco  fono  buoni 
al  e  ili  con  pepe ,  epetrolillo. 


QVcfto  pefce  per  l’uà  natura ,  e  qualità 
vuol  elTere  roftito.Mà  quando  è  molto 
-  grotto  fi  deue  cuocere  alelfo ,  &  il  fa¬ 
sore  de  Tarotto,  e  la  fa  lamora ,  e  1  finocchio 
Sgranato ,  e  de  1’aktTo  fapore  bianco  » 
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Ter  cuocere  la  Tuffar  a 

^Arà  bona  aleflò  con  vn  poco  di  Petrofif- 
O  lo,  &  anco  è  bona  fritta,  mettendoli! 
(òpra  del  fugo  di  melaranze . 

Ter  cuocere  Beffano . 

FAHoaleflàreimnezo  vino,  ò  aceto,  e 
mezo  acqua  ,  e  per  fuo  lapore  vuole 
vn  poco  de  agliata  fortilTìma.  Certificando¬ 
ti,  che  ogni  pefice  vtililfimo,  e  piùconue- 
nicnte  à  zappatori,  che  à  huomini  da  conto. 
Ter  cuocere  pefce  Cane . 

A  LelTo  Umilmente  come  fi  diceinque- 
fto  alti#  Capitolo  poi  con  agliata 
forte  me  (colaci ,  etiandio  con  vn  poco  di 
moftarda  fortilTìma ,  e  frigerai  vn  poco  in- 
fieme  con  quelli  impiaftri ,  ma  conciali  be¬ 
ne  quanto  tu  vuoi ,  che  non  farà  mai  buo¬ 
no  ,  che  di  fua  natura  è  trillo . 

Ter  cuocere  ^Anguilla . 

L'Anguilla  grolla  vuol  elfere  arofiita ,  e 
Icorticandola ,  e  nettandola  bene,  e  pei 
tagliata  in  pezzi  larghi  vna  mano,ò  manco. 
E  quando  tu  metterai  gli  pezzi  del  l’anguil¬ 
la  nel  (pedo  :  ad  vnoad  vno  Tempre  le  Tuoi 
mettere  vna  foglia  de  liluia ,  ò  de  lauro  tra 
l’vno  è  l’altro ,  voltando  il  detto  Ipedo  tan¬ 
to  adagio,  quanto  fi  a  polfibile,  e  (pelle  volte 
la  bagnarai  con  vna  falamora ,  come  fi  dice 
di  fopra .  E  quando  te  pareranno  prefiò  cot¬ 
ti  habbi  vn  poco  de  pane  grattato,  con  vn 
poco  de  canella ,  e  fiale  mefcolati  infieme, 
gli  buttami  deliramente  fopra  l’anguilla, 
per  farli  con  quelle  à  modo  de  vnacro- 

-  Àia 
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fcia  intorno,  che  li  darà  buon  gutto  :  Nota 
le  picciole  poi  leffale  con  acqua ,  e  vino,  e 
buone  herbette ,  e  fpecie  come  c  detto  di 
l'opra , 

Ter  acconciare  7^ oc  eie , 

VOgliono  eller  letti,  come  li  gambarì 
d’acqua  dolce  ,  Se  il  Tuo  fapore  vuol 
cflfèr  aceto  forte . 

Ter  cuocer  Gamharelli  Marini .. 

FAUi  ùmilmente  alettare  con  fenocchio » 
e  dalli  fìmilmente  l’aceto  per  fapore* 
Ter  cuocer  Oflreghe 

LE  Oftreghe  fi  cuoce  fopra  la  bratta  viua, 

.  e  quando  fi  apreno  fono  cotte  %  e  cosi 
f\  poffono  mangiare.  Nota  fe  voi  altramente 
canale  fuora  de  quella  fua  cortice  >  e  frigele 
vn  pochetto  in  oglio,  e  gli  metterai  di  (opra 
«le  bon  agretto,  e  de  fpecie  forte,  cioè  Pepe . 
Ter  cuocere  Lampogne . 

LA  Lampogna  vuol  e  fière  fritta  con  il  fu¬ 
go  delle  melarance  ► 

Ter  cuocere  Lacct  *. 


SArà  buona  aroftita ,  canate  prima  fuora 
per  l’orecchia  quella  forcina,  e  budella  y 
come  è  detto  di  (òpra*  &■  il  fiiQ  fapor  lata  la 
falfa  verde ,  de  aleffata  ancor  è  molto  bona  » 
le  ì  quefto  modo  vuol  il  fapoi;  bianco  * 

Ter  cuocere  C appe . 

HAbbi  vna  Padella  aferatta  y  Se  in  efla 
metti  le  cappe  al  fuoco ,  come  s’apreno 
fono  cotte  ,  dunque  de  fubito ,  come  le  vedi 
aprire, metterali  di  fopra  alla  Padella  vn  po¬ 
co  de  agretto  >  e  d «  Pepe,  e  de  Petrcftllo  ta* 

rmr  *  ^ 


gliato  minuto ,  e  daralli  vna  volta  (otto  lò- 
pra,  e  due  con  la  detta  padel  la  .  Item  le  puoi 
cuocere  (òpra  vna  pala  de  t'erro  calda  Copra 
la  brafia,e  come  fi  apreno  fono  cotte.Mà  no¬ 
ta,  che  voglion  elfor  tenute  atlantiche  tu  gli 
fai  purgare  quella  arena,  che  hanno  dentro . 

Ter  cuocere  Merluzzo . 

FAllo  alelfare  ,  e  per  fuo  lapore  gli  darai 
moftarda  bianca . 


FAI  Io  alelfare  quando  gli  è  grolfo ,  cattan¬ 
dogli  prima  fuora  1*  interiore  .  Ma  non 


mondare  le  (caglie  quando  l’ara  cotto, 
con  elfo  darai  de  lor  fapor  bianco ,  dell  am¬ 
pliata  ,  ò  della  moftarda .  Nota  fe  il  luzzo 
e  piccolo  fallo  fritto.  Ancora  fi  può  arro¬ 
stire  fopra  la  graticola ,  &  impire  de  cole— 9 
buone  de  V ua  palla . 


FAllo  come  ti  piace.  Ma  non  è  reputato 
buon  pefce ,  le  lue  oua  fon  pericolofe  da 
mangiare  fpecial  mente  del  mele  di  Maggio* 


IL  Temolo  è  ottimo  pefce,  e  fallo  come 
ti  piace ,  che  ad  ogni  modo  è  buono ,  ma 
ili  luo  naturale  è  di  follarlo . 


LO  farai  arolto,  come  fi  tà  l’Anguilla, 
&  infra  gli  pezzi  gli  metterai  de  le  fo¬ 
glie  di faluia ,  ouero di  lauro,  &c. 

Ter  cuocere  gli  Gumburi . 

Falli  cuocer  mettendogli  dell’acqua,  & 
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Egualmente  tanto  aceto,  e  del  fa  le  abbon¬ 
dantemente,  perche  fan  per  loro  ttettì  deli’ 
acqua, non  gli  mettere  troppo  di  quetto  bro¬ 
do  facendoli  bollire  fortemente  ,  tanto,  che 
buttano  fuora  per  fe  fteffi  la  Schiuma  fua . 
Nota  per  conofcer  quando  faranno  cotti, 
poni  cura  quando  farà  vfeito  i  1  brodo  due , 
ò  tré  volte  fopra  il  caldaro com’è detto. 
All’  hora  doneranno  ftar  bene,  ma  per  fape- 
re  meglio  potrai  aleggiare ,  e  non  farai  gab¬ 
bato. 

Terfur  Gdmbdri  pieni . 

COnciali  com’  è  detto  nel  Capitolo  pre¬ 
cedente  ,  e  con  la  ponta  del  coltello 
'apreli  deliramente  il  ventre,  tra  mezo  le 
gambe ,  e  cauane  fuora  tutta  quella  materia 
c’hanno  nel  ventre,  e  ne  la  coda,  e  ne  le  zan¬ 
che  con  mandole ,  vua  patta .  Et  à  tempo  de 
carne  zanche  ,  mettendo  à  pittare  quella 
della  coda ,  e  de  là  gli  metterai  con  le  dette 
cofè  rotto  d  oua,  fecondo  la  quantità, che  tu 
vuoi  fare,  &  vn  poco  di  cattìo ,  e  petrofiìlò , 
c mazorana battuta  minuta,  e  con  quetta 
compofìtione  impirai  gli  detti  gambari  fa¬ 
cendogli  cuocere  in  buon  ogl io  piano,  & 
adagio  quanto  fìa  pottìbile .  "E  fe  futte  tem¬ 
po  quadragefimale,  non  gli  mettere  oua  ne 
cattìo .  E  fe  1  ti  piace  fare  varietà  de  impir- 
gli ,  habbi  de  le  mandole  pittate  con  il  zuc- 
caro,  e  de  l’acqua  rofata ,  &  impie  le  zan¬ 
che ,  ouero  la  metade  di  etti  gambari  d  Vno 
pieno,  e  l’altra  mette!  i  dynaltro . 

Ter 


a  Cucinare: 


•per  cuocere  Leone  di  Mare  : 

ATturagli  bene  la  bocca ,  e  quello  buco  , 
che  hanno  fotto  la  coda  con  il  bom¬ 
balo  ,  perche  non  elea  fuora  la  bontà  fua ,  e 
mettilo  alciuto  à  cuocere  nel  forno  a  bell 
agio  ouer  fopra’l  focolaro  ben  caldo ,  e  net¬ 
to, e  fpazza  facendogli  tutto  à  torno  à  modo 
di  vn  cerchio  di  carboni  viui ,  tanto  da  lon- 
gi ,  che  non  li  habbino  da  toccare ,  e  quello 
lì  fa  perche  fi  cuoce  meglio,  e  più  prello ,  e 
nota ,  che  Thauerai  da  voltare  lpeflò,  accio 
che  non  fi  abbrufeia ,  poi  le  ti  piace ,  el  po¬ 
trai  anco  leflare  con  acqua ,  &  aceto  9  come 
gli  gambari,  facendoli  bollire  vn  poco  più  9 
fecondo  la  diferettione ,  perche  è  più  grof- 
lo,  e  più  duro ,  che  gli  altri  gambari .  E  per 
Ilio  làpore  gli  darai  aceto ,  dèe. 

Ver  cuocere  Langufle . 

f  A  Tturaglilùoi  buchi,  come  è  detto  di 
jfx  l'opra  9  e  conciali  in  quel  modo,  come 
lo  leone . 

Ver  cuocere  Scarde . 

CV oci  le  come  te  pare ,  che  non  è  grafia*, 
non  é  pefee  da  fare  (lima . 

Ver  cuocere  Carpari . 

FAlli  aleflàre  quando  fono  grofTì ,  &r  an¬ 
cora  gli  potrai aroftire,  e  frigere  elscn- 
do  piccioli . 

Ver  cuocere  S  al  moni . 

JL  filmoneè  gentiliflìmopefce,  &  il  filo 
naturale  è  da  efler  Iellato ,  de  ancora  fa¬ 
rebbe  buono  ad  ogni  altro  modo . 

Ver 


é8 


EpuUrio ,  cbeinfegna 


Ter  cuocere  La f che . 

VOgliono  etter  fritte  adagio ,  che  non  fi 
brillino,  per  fuo  fapore  Ji  darai  falfa 
verde ,  ouero  agretto  verde  * 

Ter  cuocere  Latticini . 

\J  Ogliono  etter  fritti ,  e  per  fuo  fàpore 
darai  làlfa  verde  ouero  agretto . 

Ter  cuocer  guaglioni . 

F Rigeli  firn  il  mente ,  e  dalli  quello  fapore 
fcritto  nel  Capitolo  precedente . 

Ter  cuocer  Bacbte  Cofalzje . 

L  fuo  naturale  è  di  {Vigerlo*  &  anche 
aletto ,  &  è  buono  arotto . 

Ter  cuocer  T ardo  Marino . 

FAlfo alettare ettèndo  grotto,  e  s’è  pic¬ 
colo  fallo  frigere ,  e  per  filo  fàpore  gli 
darai  moftarda . 

Ter  cuocere  bigioni  ad  ogni  modo . 

SAranno  buoni  aletto  col  Petroli  Ilo ,  e  col 
butiro  >  e  de  le  fpecie ,  firn  il  mente  fono 
buoni  fritti  col  fugo  de  melaranze ,  &  agire¬ 
mo  mefcolato  con  oleo . 

Ter  cuocere  Tal  pi  * 

LI  Polpi  fono  pefee  vile ,  e  non  è  da  farne 
(lima  >  concialo  adunque  ,  come  ti  pia¬ 
ce  . 

Ter  cuocere  Grand . 

Arai  in  quel  modo  ,  che  è  detto  de  gli 


I 


F 


gambari  del  Capitolo  fuo .  E  con  etti 
darai  per  fuo  fapore  faceto . 


k  Cucinare. 

Ter  cuocere  Terjìcbe . 

OVando  è  grolla  vuole  edere  alelfiataf 
cattandoli  fuore  F  interiore ,  non  rafi- 
chiaramente  di  fuora  ellèndo  ben  frefco 
cocilo  in  acqua  pura ,  &  vn  poco  d’aceto,  e 
cotto  che  ’l  da  il  monderai  è  netterai  di  fuo¬ 
ra, come  è  del  luzzo, quando  è  piccolo  vuole 
dfier  rafie  h  iato ,  e  fatto  in  oleo  .  Ancora  farìt 
buono  aroftito  bagnando  con  la  (àiamora  . 
Ter  cuocer  T enche  in  più  modi . 

LETenche  lònoin  tre  modi  buone.  EI 
primo  modo  alelfio  quando  elfi  è  grolla  - 
E  per  dio  fiapore  gli  farai  (òpra  vn  brodetta 
con  agrella,  e  fipecie,e  petrod  1  lo  tag  liato  mi¬ 
nuto  con  poco  de  brodo  de  la  tencha  mede- 
(ima.  El  fecondo  modo  la  puoi  fare  riuerfa- 
ta ,  edendo  grolla  la  dichiarai ,  e  netterai 
molto  bene  tendendola  dal  capo  alla  coda, 
per  filo  de  la  fc hena,  e  cauane  fora  tutte  le 
interiora,  e  romperagli  bene  le  code  da  tutti 
dai  li  lati.  Poi  prenderai  le  (ue  oua,  e’1  grafi¬ 
tò,  &r  il  fegato ,  e  non  hauendo  la  tencha  fa¬ 
ranno  buoni  quelli  degli  altri  pefci.Et  hab- 
bi  del  petroli  Ilo  è  magiorana,  Se  altre  buone 
herbe  odorifere  le  batterai  molto  bene  in- 
deme  con  quelli  fegati ,  oua ,  e  graffio  de  pe- 
fce  giungendoui  vn  poco  de  agl  io  tag  liato 
minuto ,  cioè  pezzi  piccioli ,  &  vn  poco  de 
fipecie ,  pepe ,  zaffiaranno ,  e  del  fiale ,  &  vn 
poco  d’oleo .  Item  de  brugne  fiecche ,  ò  de 
le  giufole,  cerefie,  ouero  FVua  palfia,  ò 
con  alquanti  pignoli  mondi .  Item  rofeiode 
oua  frefichi, fecondo  il  tempo,  incorporando 

moi- 
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molto  bene  tutte  quelle  colè,  le  metterai  fo- 
pra  quella  tencha  riuerfa ,  cioè  lòpra  la  pel¬ 
le  ,  che  la  pelle  venga  dal  lato  deliro ,  e  falla 
culìre  con  l’ago ,  e  con  filo  ouero  la  ligarai 
molto  bene  intorno  con  vn  Ipago,  in  modo , 
che  ritenga  quello  pieno,  e  mettila  lopra — » 
Ja  graticola ,  dandogli  il  fuoco  adagio,  per¬ 
che  vuole  il  tempo  aliai  ad  efler  ben  cotta  , 
&  aroft indola  gli  farai  vna  falamora  con-, 
aceto,  oleo,  fa  le,  ezaflamnno,  e  con  pe¬ 
pe  ,  Se  vn  poco  de  lapa ,  e  come  la  volterai, 
la  bagnerai  molto  bene  con  quella  tale  fala¬ 
mora  .  Il  terzo ,  &  vltimo  modo  quando  la 
tencha  èpiccioletta  habbila  molto  bene  ra¬ 
schiata  ,  &  aprila  fimilmente  per  il  filo  del¬ 
la  fchena ,  e  di  fopra  gli  buttami  vn  poco  di 
la  le ,  &  infarinala  bene  di  dentro ,  e  di  iuo- 
ra fruendola  in  bono oleo,  e  per  fìporegli 
metterai  di  (òpra  del  fugo  de  melaranz£_> , 
ouero  de  fagrelto ,  &rc. 

Ter  cuocere  Trutte  groffe . 

NEttale  molto  bene,  e  tagliale  per  tra- 
uerlò  in  pezzi  larghi  vna  mano,  e  con¬ 
ciami  quelli  tali  pezzi  per  ordine  nel  calda¬ 
io,  ò  pignatta  doue  gli  vuoi  cuocer, tacendo, 
che  quello  tagliato  venga  di  lòpra ,  ^  allet¬ 
tandola  in  quella  forma ,  à  fuolo  gli  butte¬ 
rai  del  la  le  abbondantemente ,  elattoque- 
rto  di  tutta  la  quantità,  che  vorrai  cuocere 
gli  butterai  lopra  de  l’acqua  pianamente 
con  tal  deprezza ,  che  non  mandi  via  quel 
(ale  pollo  lòpra  il  pefee ,  aggiungendoli!  an¬ 
cora  vn  poco  d’aceto  tanto  ?  che  venga  a 
*  '  '  *  (tare 
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ftare  il  brodo  Copra  il  pefce  tre  deda ,  e  fallo 
bollire ,  fchiuma  ndolo  molto  bene ,  e  coma 
non  fa  fchiuma  gli  leuarai  di  lotto quafi 
tutto  il  fuoco,  per  lafciarlo  bollire  quanto 
più  adagio,  che  tu  potrai,  tanto,  che  fia  cot- 
t b ,  da  poi  caualo  fuora  (òpra  vna  tauola — » 
netta  à  fciugare ,  e  di  (òpra  gli  metterai  del¬ 
le  fpecie  dolce  .  E  con  quella  tutta  gli  darai 
il  fapore  bianco ,  che  habbia  gengeuero  af¬ 
fai,  e  quando  è  picciola  nettarla  molto  be¬ 
ne  ,  e  tagliatila  per  longo  della  fchena  Ax 
l’ vna  parte ,  e  da  l’altra  per  quelli  tagli  gli 
metterai  in  corpo  del  Tale,  e  poi  gli  farai 
ilare  in  lòpreffo  tri  duoi  taglieri ..  con  qual¬ 
che  pefo  di  (òpra ,  per  (patio  di  due ,  ouero 
trehore  ,  e  fatto  quello  la  infarinati , 
frigerai  in  bon  oglio  bene  adagio ,  &  à  que¬ 
llo  modo  la  potrai  conferuare  tre ,  ò  quat¬ 
tro  dì  fe  ti  piace . 

Ter  cuocere  la  Lampreda  . 

MEttila  à  molle  in  vn  poco  d’ acqua  cal¬ 
da,  e  rafchia  via  quella  vi  litofita,  che 
hanno  di  (òpra, ma  non  guadare ,  ne  rompe¬ 
re  la  pelle, e cauagli  la  lingua, egli  denti,  Se 
in  fondo  del  ventre, ouero  al  filo  lèlfogli  fa¬ 
rai  vn  buco  picciolo,tanto,  che  li  podi  met¬ 
tere  la  ponta  del  dedo, e  con  vn  coltellino,  c> 
vn  (lecco  de  legno  acuto  alzati  (òpra,  per 
quel  buco  il  fuo  budello ,  tanto ,  che  polli 
prenderlo  con  la  mano  inuoltata  in  vn  pan¬ 
no  de  tela,  e  tiralo  fuora  pianamente,  ac¬ 
ciò  ,  che  venga  tutto  fino ,  ^  fenza  romperli, 
perche  la  lampreda  non  ha  mente  in  corpo 
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de  cattiuo ,  eccetto  quello  budello .  Nota  ii 
lapore  raccoglierai  molto  bene  tutto  il  Ino  ' 
(àngue,  e  con  quello,  e  quel  lo,  le  ne  fa  il  luo 
làpore ,  &  in  bocca  gli  metterai  la  metà  d  - 
vna  noce  mo(cata,e  tutti  quelli  bugietti,che 
hanno  apprettò  alla  tetti  gli  metterai  vn  ga¬ 
rofano  lòlo ,  &  in  quella  forma  metterai  la 
lampreda  in  giro  in  vn  tegame  di  terra  ca¬ 
pace  ad  ella  lampreda ,  e  dentro  gli  metterai 
irteza  onza  de  oleo  bono ,  con  vn  poco  d’ a- 
grello,  &r  vn  poco  de  y in  bianco  del  miglio¬ 
re,  che  polfi  hauere ,  facendo  tanta  quantità 
cii  quelli  liquori ,  che  copra  la  lampreda  più 
di  meza ,  e  di  fopra  gli  metterai  vn  poco  de 
(àie  facendola  cuocere  adagio  (òpra  la  bra¬ 
da,  come  vna  torta,  e  quando  cominciai 
cuocerli ,  apri  quelli  bucchi  con  il  coltello , 
che  fono  lòtto,  e  llringendodi  (òpra con 
vn  taglierò ,  ò  altramente ,  tanto ,  dìe  tutto 
il  (àngue  elea  fuora,  e  li  deue  mefcolare 
con  quelle  altre  cofe.  E  quello  cattarli  il 
(àngue  il  potrai  fare  con  maggiore  cornino¬ 
ci  ita ,  (è  più  ti  piace  manzi ,  che  tu  metti  al 
fuoco .  E  per  fare  il  filo  fapore,  habbi  delle 
mandole,  ò  noce  lènza  mondare  le  farai 
bruttolare ,  e  con  la  cenere  calda ,  e  nettale 
facendole  pillare  con  vn  poco  d’  V ua  palfa , 
&  vna  fetta  di  pane brullolato  le  diftempe- 
rerai  con  agrello ,  &  vn  poco  de  fapa ,  e  con 
vn  poco  di  quel  vino,  &  altri  liquori  (opra- 
detti,  nel  li  quali  fi  cuoce  la  lampreda,  e  paf- 
fatoognicofa  per  la  ttamegna  aggiungen¬ 
dola  del  gengeuero ,  e  pochillìmi  garofani , 

e  del- 
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e  della  Canella  affai .  Item  fe  il  fuo  fangue 
hauerai  raccolto  prima ,  che  l'habbi  porta  à 
cuocere,  lomcfcolarai  con  le  cofe  {òpraelet¬ 
te  ,  lequali  tutte  inficine  ponerai  con  la  lam¬ 
preda  à  bollire  tanto,  che  fia  ben  cotta — >, 
poi  la  volterai  infieme  con  quertofapore 
nel  piatello ,  e  la  manderai  in  tauola  . 

Ieem  le  potrai  cuocer  in  altro  modo ,  cioè 
aro  fio  nel  J pedo  . 

OV andò  fi  cuoce  arofio ,  fi  volta  metten¬ 
dogli  fiotto  vn  Vaiò  atto  à  querto  per 
raccogliere  il  {angue ,  el  graffò  cocendo ,  e  le 
gocciole,  che  elcono  della  fiopradetta  lam¬ 
preda  ,  e  lo  migliore  de  la  fiua  bontà  :  Nota 
con  querto  potrai  componete  ,  e  fare  vno  fa- 
pore  come  ordinatamente  fi  moftra  di  lo- 
pra ,  il  quale  darai  con  erta  lampreda ,  &c. 
l^ota  quando  fon  picciole  le  lamprede , 
cioè  lampreda  a  rofto  . 

YOgliono  erter  arrortite  adagio  (òpra 
la  graticola  dandogli  vn  fàpore  col 
fugo  di  melaranze ,  e  {opra .  E  non  hauendo 
melaranze  in  loco  filo  gli  metterai  d’agrerto 
con  làle  ,  &  oglio,  e  de  {pecie  dolce  .  E  nota 
mentre  fi  aroftono ,  le  bagnerai  {perte  volte 
col  detto  fiapore ,  e  cote  li  metterai  fiopra  del 
detto  fiapore ,  e  mandami  in  tauola . 

Ver  cuocer  calamari  grò  [fi,  e  piccoli . 

O Vanto  fono  più  piccioli,  tanto  faranno 
migliori, e  fanali  molto  bene, e  gli  farai 
vn  pieno ,  come  è  detto  de  le  tene  he  riuer- 
fie,  e  migliore  le  tu  fai ,  e  fri  gemi  i  in  buon 
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olio ,  mettendoui  di  (opra  del  fugodimela- 
ranze,  e  qualche  buona  fòrte  di  Ipecie .  E 
nota  il  grollò  lo  puoi  alefiare .  Taglialo  in 
pezzi  al  modo ,  che  fi  fa  la  tripa  del  Vitello, 
del  boue,  con  poco  brodo,  e  che  fia  cotto .  E 
con  elfo  metterai  del  petrofillo  tagliato  mi¬ 
nuto  ,  e  delle  Ipecie .  Nota  efièndo  graffo  il 
farai  à  quell’  altro  modo  falciandolo  prima 
con  vn  poco  di  vin  bianco,  &  vn  puoco  d’ a- 
grefto ,  e  de  lappa  premendole  ben  fuora  in¬ 
ficine  con  quelle  colè  quel  fugo  negro ,  che 
con  quello  fi  fà  il  lapore,  e  prenderai  man¬ 
dole  bruftolate  lòtto  la  cenere  calda  fecon¬ 
do  la  quantità,  e  pilla  molto  bene  con  elfo 
pane  bruflolato  pollo  inficine  con  quello ,  e 
tutte  quelle  colè  diltemprarai  con  quella 
lauatura  del  calamaro  palpando  ogni  cofa 
per  la  flamegna ,  le  farai  vn  poco  bollire 
aggiungendola  dentro  della  canella,  e  dei 
gengeuero ,  &  vn  poco  de  garofani .  E  fritto 
il  detto  calamaro  in  bon oleo metterai  di 
lòpra  quello  buon  lapore . 

Ver  far  il  luzjzo,  onero  altro  pefce ,  che  fia  cotta 
fano  in  tre  modi ,  Ufo  sfritto,  O*  aro  fio  . 

HAbbi  vn  pefce  groffo  cauatol  i  fora  l 'in¬ 
teriori  lauato  molto  bene  li  ligherai  d’ 
intorno  il  capo ,  che  copra  la  terza  parte  del 
pelce  vna  benda,  ò  lènza,  ò  pezza  de  tela  ba¬ 
gnata  ,  e  quello  per  coprir  quel  la  parte ,  che 
vole  elfèr  alelfàto .  Poi  voltandoti  alla  coda 
lalciarai  quella  terza  parte  del  detto  pefce  , 
fendendo  quella  tal  parte  de  la  coda ,  vn  po¬ 
co  da  ogni  lato  come  le  volelfi  far  al  pefce 
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dafri^ere»  Et  in  prima  cominciami  à  cuo¬ 
cere  quella  parte  de  la  coda  Erigendola  con 
buona  di ligentia,  che  non  guattì  il  retto,  h 
fatto  quefto  hauerai  vna  tauoletta  lottile 
attuata  da  quella  larghezza  del  pelce,  (opra 
laquale  dettamente  ligherai  il  detto  pelce  , 
perche  non  le  rompa ,  metterai  alellan^»  , 
quel  la  parte  de  la  tetta,  Jigata  con  la  benda 
così  ligata  come  ella  ftà  tacendola  bollire — ^ 
pianiamo ,  e  che  il  brodo  non  tocchi  del 
pelce,  fe  non  quanto  tocca,  e  copri  la  prelat¬ 
ta  benda,  e  bollita,  e  cotta  a  battanza  quella 
parte  il  cau ara i  fuora ,  Iciogliendo piana¬ 
mente  della  tauoletta ,  che  non  lì  rompa—,, 
e  metter  l’opra  vna  gratticola  così  integra 
facendoli  di  lotto  vno  letuccio  de  bratta  in 
tal  modo ,  che  il  caldo  del  fuoco  non  polli 
toccare  fe  non  quella  parte  demezo,  che 
non  è  cotta,  eperouiare,  che  non  offènda 
la  parte  lelfa,ò  fritta  al  fuoco, prenderai  due 
pietre  quadre  atte  albifogno,  e  metterali 
lòtto  la  gratticola,  &r  in  mezo  di  effe  con¬ 
cierai  le  blatte  per  arottire ,  &  aroftendo  ba¬ 
gnami  quella  parte  con  la  lalamora  detta 
nel  Capitolo  del  pelce  da  arottire ,  e  quando 
te  parerà  ben  cotto  leualo ,  e  {doglie  piana¬ 
mente  quella  benda ,  mondando  con  le  ma¬ 
ni  quella  parte  Iella  mandami  à  tauola . 
Dandoli  fi  te  piace  di  tre  ragioni  fapore 
conueniente  à  letto ,  e  fritto ,  &  arofto . 

Ver  cuocere  buon  J chinale . 

T  Agliaio  à  trauerfo  in  fette  grotte  mezo 
dedo,ò  circa,  e  nettalo  molto  bene  in- 
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tomo,  facendolo  cocere  (òpra  la  graticola _ » 

voltandolo  ipeffo,  e  bagnandolo  di  conti¬ 
nuo  ,  con  oleo ,  Se  aceto  me  (colato  infìeme 
prendendo  tanto  de  J’vno, quanto  dell’altro. 
Nota,  che  non  vogliono  cocerle,ne  afciuga- 
re  mojto,  come  te  parerà,  che  ’I  color  del  fa- 
co  habbia  penetrato  ben  da  ogni  parte  fa¬ 
ranno  cotti ,  poi  le  metterai  in  tauola,  e  per 
conolcere  quando  lo  (chinale  è  bono  taglia¬ 
vo  trouandolo  bene  colorito,  e  rofeio,  fa¬ 
rà  buon  légno  ma  habbi  auertentia,  che 
non  fia  troppo  vecchio,  e  che  non  habbi 
dell’aranzo . 

Ter  fare  cauiale  d'oli*  di  fturione ,  e 
cocerlo  infette . 

HAbbi  del  Pane  brultolato  tanto ,  che  ha 
vn  poco  colorito,  e  taglia  del  chauiale 
in  fette  limile  à  quel  Pane  in  grandezza ,  ma 
vn  poco  più  lottile,  e  di  (tempera  lo  (opra  del 
palle ,  e  mettendo  le  dette  fette  fopra  la  poli¬ 
ta  del  coltello ,  ò  vna  forcina  atta  à  tale  me¬ 
dierò  le  moftrarai  à  l’ aere  del  fuoco ,  tan¬ 
to,  che  ’l  chauiale  di  fopra  s’ indurisca,  e 
faccia  à  modo  d’ vna  eroda  vn  poco  colori¬ 
to  .  Nota  fe  ’l  cocerai  in  altro  modo .  In 
prima  lauando  molto  bene  in  acqua  tepida , 
perche  non  ha  tanto  falato, Se  hauerai  di  bo¬ 
ne  herbecine  tagliate  minute ,  Se  vna  molica 
di  pane  bianco  grattato ,  con  vn  poco  di  ci- 
pola  tagliata  minuta ,  e  fofrita  vn  puoco  di 
pepe  lòpragiungendoui  vn  bicchiero  de  ac¬ 
qua,  e  melcolarai  tutte  quehe  colè  inficine 
con  il  chauiale ,  e  faranno  yna  frittata,  e  poi 
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frinendola  come  fi  fanno  quelle  deH’oua  .  E 
per  fare  il  chauiale  prenderai  1  oua  del  fto- 
iione  à  quella  ftagione ,  e  tempo,  che  fono 
meeliori  gli  borioni ,  e  caua  torà  delle  dette 
oua  tutti  quelli  nerui,  che  hanno  per  dentro 
Jauandole  con  ben  aceto  bianco ,  e  polto  lo- 
pra  vna  tauola  li  lafcierai  feiugare ,  e  poi  le 
metterai  in  qualche  vafo ,  falandole  con  di- 
fcrettione  tanto  che  baffi ,  e  menale  molto 
bene  infieme  con  le  mani .  Ma  deliramente  . 
per  romperle  manco ,  cheli  puole,  e  tatto 
quefto  hauerai  vn  bacchetto  ben  bianco  de 
tela ,  vn  poco  raro,  e  buttarai  dentro  quefto 
chauiale  per  vn  giorno ,  &  vna  notte  perche 
fi  coli  fora  quelTacqua,che  li  fa  il  tale, e  tat¬ 
to  quefto  lo  reponerai  in  vn  vafo  bene  cal-  j 

cato,  e  ben  ftretto,  cioè  premendolo  molto  « 

bene  con  le  mani,  e  farai  nel  fondo  del  detto  1 
vafo  tre,  ò  quattro  bugetti  per  li  quali  polla 
vici  re  la  humidità,  fe  non  fulTe  bene  colato >  j 
tenendone!  detto  Vaiò.  E  potrai  mangia- | 
re  del  detto  chauiale  à  tuo  piacere  . 

Ter  carpionare  Trutte  a  modo  di 
Carpione . 

NEtta  bene  le  trutte, e  cauali  fuora  Tinte- 1 
riora  pungendola  in  molti  Iuochi  con  L 
la  ponta  del  coltello  d’ogni  parte.  Farai  vna  I 
falamora  d’acqua,  &:  aceto,  tanto  de  T  vno , 
quanto  de  l’altro  mettendoli  del  fale  aliai  el  | 
quale  farai  ftruggere  molto  bene ,  e  dentro  li  } 
metterai  le  trutte  per  mezo  giorno,  ò  manco  j 
è  fatto  quefto  le  cauarai  fora,  e  le  porterai 
fopra  yna  tauola  mettendo  in  foprelTopee 
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vn’hora,  ò  due,  ótre,  e  frigeralle  ben  in 
og lio  buono,  Graffili,  e  che  fìano  ben  cotte  , 
e  non  arie .  E  nota  quelle  Frutte  potrai  con¬ 
tornare  vn  mefe  fingendole  dell’  altre  volte 
fi  te  piacerà,  e  refacendoli  à  modo  di  Car* 
pioni,  &c. 


Ter  far  Bottarghe  , 

Piglia  l’oua  del  cefalo ,  ò  mugno ,  che  fìa 
ben  frefco,  tè  la  vuoi  far  bene,  che  fìa  di 
ftagione.  E  guarda  de  non  rompere  quella 
pelle  fottile ,  che  fìa  intorno  l’oua ,  e  buttali 
l'opra  del  Tale  trito  con  difcrettione  ,  chc_^> 
non  fìa  troppo ,  ne  poco ,  e  lattale  tiare  così 
con  il  detto  Tale  lòtto,  e  l'opra  per  {patio  d’ 
vn  dì ,  &  vna  notte ,  e  fatto  quetto  leua le  , 
e  legale  al  fumo ,  tanto  lontano  dal  fuoco , 
che  per  niente  le  offenda  il  calore .  E  fatte 
bene  fecche  per  conferuarle ,  le  concierai  in 
vna  fcatola ,  ò  barile  de  legno ,  mettendoui 
con  elfo  di  molta  crufca ,  alias  tèmola ,  e  le 
dette  bottarghe  communenaente  fì  mangia¬ 
no  crude  ,  ma  chi  le  vuol  cottele  fcaldi  lòt¬ 
to  la  cenere, onero  fu  ’l  focolaio  caldo,e  net¬ 
to,  voltandole  fotto  iòpra  per  fin  tanto, 
che  fìano  calde,  &rc. 

Ter  cuocere  il  bon  T arantello . 

HAbbi  dell’acqua  con  vn  puoco  d’aceto* 
e  fallo  Ilare  à  molle  per  cauare  fuora  il 
file  per  due,  ò  tre  hore,dapoi  metti  à  bollire 
il  Tarante  Ilo  facendolo  cuocer  moderata- 
mente, mi  non  troppo,  e  cotto, cattalo  fuora, 
e  nettalo ,  e  fallo  tiare  à  molle  in  aceto .  E 
per  conotcere  quando  è  buono  farà  più  grat¬ 
to, 
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fo ,  e  tanto  più  farà  migliore,  &  vuole  elfer 
della  ventrelca  del  tondo,  &  vuol  effer  lo¬ 
do,  e  duro,  non  molle. 

Ter  cuocere  la  T omna  . 

F  Alla  farà  molle  ne  l’acqua  tepida  mu¬ 
tandola  due  ,  ò  tre  volte,  e  fa  a  bollire 
vn  pochetto,  cioè  due,  ouertre  bolli, poi  ca¬ 
llaia  fuora ,  e  mettila  nell’  aceto  .  Ancora  fi 
può  mangiare  cruda  ben  lanata  a  chi  piace  . 

Ter  cuocer  V  jLnptil a  falata  . 

^Cortica  l’Anguilla,  e  tagliala  in  pezzi 
^  larghi  vna  mano  bollendola  inacqua 
per  mez’  hora ,  e  poi  butta  via  la  detta  ac¬ 
qua,  e  mettila  in  altr’  acqua  fredda,  latcìan- 
dola  ancora  bollire  tanto ,  che  ha  cotta — »  , 
poi  cauala  fora ,  e  mettili  lopra dell  aceto, 
e  del  petroli  Ilo  . 

Ter  cuocer  Tmte ,  (7*  o$rì  al tro  pef :e 
/alato  d'acqua  dolce , 

FAlle  fare  à  molle  nell’  acqua  tepic? — » 
quatti’ bore,  ò  cinque,  più  è  manco 
fecondo  il  bi fogno ,  e  che  faranno  grandi,  o 
piccioli ,  e  ùmilmente  farai  d ’ogn’  altro  pe- 
fce  falato .  E  nota ,  che  in  tutte  le  nature,  e 
qualità  de  pefci  (èmpre  fi  vuole  attaccare  al 
più  graffo  fecondo  il  prouerbio,  che  fi  di¬ 
ce  ,  pefce  vecchio  carne  giouane  . 

Capitolo  Qjimtq ,  per  far  torte  nella  Qua - 
drageftma ,  e  prima  fare  torte 
de  Gambari , 

HAbbi  gli  Gambari ,  e  falli  alefare ,  e  di 
elfi  cauarai  tutto  quello,  che  è  buono, 
e  pillerai  molto  bene  nel  mortaro ,  e  farn  i  de 
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buon  latte  He  mandole  ben  tetto  pattando 
i  l  detto  latte  per  la  llamegna ,  con  acqua  ro¬ 
data  ,  e  non  hauendone  ,  in  luoco  de  quella 
piglia  di  buon  brodo  di  bizelli,  ò  di  ceci 
bianchi  franti ,  e  con  quelle  colè  pitturai  vn 
poco  d’V ua  Patta ,  e  qualche  fiche,  aggiun- 
gendoui  ancora  vn’  altro  poco  d’ Vua  Patta 
in;  da ,  e  Petroli  Ilo ,  e  maggiorana ,  e  biette 
Tutte  in  prima  in  buono  oleo ,  e  battute  ben 
minute  col  coltello,  aggiungendoui  del  gen- 
geuero ,  e  della  canella ,  e  del  zuccaro,  e  > 
quello  tale  pieno  ouero  compofitione  vole 
dfèr  ben  pillo,  nelmortaro.  Et  per  fare, 
che  fi  prenda  come  fa  il  latte,  li  metterai 
dentro  vn  poco  di  poluere  di  amido ,  incor¬ 
porandola  molto  bene  con  quelle  colè ,  oue¬ 
ro  vn  poco  d’ oua  de  Lu  zzo  pi  He ,  e  pallate 
per  la  llamegna,  che  llringono  molto,  e  fan¬ 
no  prendere  meglio,  e  faralli  le  lue  crolla 
di  lòtto, e  lòpra  come  fi  fanno  à  l’altre  torte, 
E  quando  è  cotta  metterali  di  fopra  del  zuo, 
Caro ,  e  dell’  acqua  rolàta . 

Ver  far  torta,  de  anguilla  . 

SCorticarai  1  anguilla, e tagliaralla in pez* 
zi  larghi  doi  detta  facendola  vnpoco 
letture ,  che  non  fia  troppo  cotta ,  e  farai  del 
latte  de  mandole  belle  bianche  pattando  le 
dette  mandole  con  buon  agretto ,  e  con  ac¬ 
qua  rolata  per  la  llamegna ,  e  fà  che  ’l  detto 
latte  fia  ben  fpettò  cioè  ttretto ,  e  pittarai  vn 
poco  d’Vua  Patta  molto  bene  con  qualche 
fiche  becche.  Poi  pigliarai  delle  fpinace: 
rompendogli  molto  minuti  con  le  mani  per 

tra- 
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trauerfo ,  e  frigerali  vn  poco  con  oleo ,  ag- 
giungendoui  vn  poco  di  petiofi Ilo  tagliato 
minuto,  e  battuto  bene.  Item  vn  onzad 
Vua  Palla  integra,  &  vn’ onza de  pignoli 
mondi,  e  metteli  del  gengeuero ,  e  della  ca- 
nella ,  del  pepe ,  e  del  zafferanno  di  le  retta- 
mente,  fecondo  la  quantità, che  tu  vuoi  tare, 
e  tutte  queffe  compofftioni  mefcolando  con 
le  mani  incorporerai  molto  bene  infieme ,  e 
metterai  la  crofta  di  lotto  nella  padella ,  c 
dentro  li  pollerai  quefto  pieno,  e  compofi- 
tione,  facendone  prima  vn  fòpra  la  detta 
crofta  poi  vn’ altro  folo  d’anguilla  così  di 
grado  in  grado  piacendoti  potrai  tare  tanto, 
che  fi  a  fornita  quella  compofìtione,  e  di  fo- 
pra  gli  metterai  l’altra  crofta  facendola  cuo¬ 
cere  molto  bene  adagio ,  dandogli  il  tuoco 
temperatamente  di  lotto ,  e  di  fòpra, e  quan¬ 
do  farà  meza  cotta  piglierai  vn  poco  d’ agre¬ 
tto, e  d’acqua  rofàta  con  zuccaro,e  fa  di  mol¬ 
ti  bufi  nella  crofta  di  fòpra,  perche  quefte 
colè  pollano  bene  tirare ,  che  gli  metterai  di 
fòpra  falciandogli  ancora  tanto  al  tuoco, 
che  fia  fornita  ben  di  cuocere . 

Ter  fare  torta  di  Datoli ,  di  Mandole  , 
e  d’ altre  * 

Piglia  due  libre  di  mandole  monde ,  e  pi¬ 
llale  molto  bene  con  buon  graffo  di  pc~ 
fee ,  &  vn  poco  d’acqua  rofàta  la  paffarai  per 
.la  ftamegna,  che  fia  ben  ftretta,&  habbi  me- 
*2a  libra  di  datoli  buoni,  e  netti,eon  vn  poco 
de  vua  palla,  e  fichi  lecchi  gli  piftarai  molto 
bene  nelmortaro,  e  pigi  inrar  vn  poco  di  t £  ' 
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nace ,  de  petroli  Ilo ,  e  mazorana ,  e  frigerali 
in  buon  oleo  battendoli  con  il  coltello,  e 
mettendo  con  le  dette  herbe  qualche  fega¬ 
tello  graffo,  &  vn  buon  pefce  battendolo  in¬ 
ficine  con  eflb  poi  habbi  due  onze  di  pigno¬ 
li  intieri,  mondi,  e  netti,  e  quelli  feruirà  per 
metterli  di  fopra  ,  quando  haurai  diliefo  il 
pieno  della  torta,  e  pigliami  ancora  de  i’vua 
palla  negra,  &  vna  libra  de  zuccaro ,  della 
ranella ,  del  gengeuero,  8c  vn  poco  di  zaffa- 
ranno ,  e  tutte  quelle  colè  mescolandole  in¬ 
corporami  vn’onza  de  poluere ,  ò  farina  de 
amido,  &  vn  pocod’ouadeLuzzocom’è 
detto  di  lbpra  incorporandole  infìemecon 
1 1  detto  pieno,  e  metterai  de  le  lafagne  à  mo¬ 
do  ,  che  moffra  in  altri  Capitoli  .  E  lattàia 
cuocer  adagio ,  e  quando  te  parerà ,  che  fìa 
cotta  metteli  di  Sopra  del  zuccaro  con  acqua 
folata.  E  nota,  che  quella  torta  vuol  elFer 
batta  » 

Ter  fare  torta  bianca  di  fifo ,  tTc. 

HAbbi  due  libre  di  mandole  monde ,  e 
ben  pilfe,  &  vn  poco  de  acqua  rolata  , 
e  de  brodo  de  rilò  quando  è  appreffò  cotto,  e 
con  quello  dillemperarai  le  dette  mandole  , 
e  palla  le  per  la  ftamegna ,  e  pigliarai  vna  li¬ 
bra  de  rilò,  e  cotto, che  fia  il  macinarai  mol¬ 
to  bene  con  le  mandole,  aggiungendoui  due 
onci  e  di  Jeuato  bianco ,  &  vn  poco  de  farina 
de  amido,  ouer  vn  poco  de  oua  de  Luzzo 
pattato  per  la  llamegna  com’  è  detto  di  fopra 
&  vna  libra  de  zuccaro.  Item  vn  onza  de 
pignoli  mondati ,  e  rotti  y»  poco  nel  morta* 

ro, 
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ro ,  ma  non  pilli  quando  Cara  mtza  cotta  U 
metterai  di  fopra  delle  lafagne  lecche  ben^ 
dottile ,  c  fornita  di  cuocere  gli  metterai  lo- 
pra  del  zuccaro ,  e  de  1  acqua  rotata .  E  no- 
,  che  quella  torta  non  vuol’  elTer  troppo 

C°tta  Ver  far  torta  di  Cecero  rafie,  (fc. 

VArai  cuocer  li  Ceci  rolli,  e  quando  fono 
r  ben  cotti  pillali  bene  con  il  Tuo  brodo  , 

&  vn  poco  d’ acqua  rotata  gli  partami  per  la 
ftamegna  ben  Uretra  ,  &  habbi  mandole 

monde  fecondo  la  quantità  j  e  grandezza  , 
che  tu  vuoi  fare ,  e  pillale  molto  bene,  per¬ 
che  non  fi  vogliono  palfare  per  la  ftamegna , 
e  con  elle  fi  vuole  pillare  oncietre  d  vua 
palla ,  e  qualche  ficco  fecco .  Ite m  due  oncie 
de  pignoli  rotti  vn  poco,  e  non  pilli,  gioii- 
cendoui  del  zuccaro ,  e  de  1  acqua  rotata  , 
della  canella,  e  del  eengeuero  mefcolato  ben 
tutte  quelle  colè  inneme ,  e  per  farla  pren¬ 
dere  gl’  incorporerai  con  della^  tanna  de 
amido, ò  de  l’oua  de  Luzzo  com  e  detto  di 
fopra ,  e  metterai  à  cuocer  con  vna  crolla — * 

difotto,  e  quando  ti  pare  preiro  che  cotta  , 

gli  metterai  iopra  del  zuccaro ,  acqua  ro- 
fata ,  e  darai  fopra  vn  poco  di  calda  di  fuo¬ 
co,  e  nota ,  che  quella  torta  vuol  efler  balla  . 

Ter  far  torta  dt  pefce ,  di  fegatelli , 
e  latte  di  pef  :e . 

FArai  alenare  il  pefce  con  quelli  interio¬ 
ri,  &  hahbi  bizelli  lefTì,  e  pillali  bene ,  e 
pillali  per  la  ftamegna,  e  fimilmente  pilla  il 
pelce,  e  fegatelli,  e  latte  cariandone  tuo.  a 
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tutte  le  (pine ,  &  hauendo  oua  de  Trutta,  ò 
*1  enea  faranno  buone  à  mettere ,  e  pillare 
con  quelle  altre  cote  .  Poi  habbi  del  petro¬ 
lio,  e  della  mazorana  battuta  minutala  - 
metterai  à  pillare  inlieme  nel  mortaro  ag¬ 
giungendo^  del  zuccaro ,  del  gengeuero ,  e 

Crinella  cninntr»  hifnpm  à  kn/T-ony',  p 
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tempi.  Se  ancor  de  diuerfi  pieni,  e  di  diuerlà 
materia ,  adattando  alcune  tteluzze ,  ò  colè 
iòtt i IifTìme  quali  metterai  per  diuidere  à 
metà ,  ò  al  terzo ,  ò  quarto  comete  piacerà  . 

Ter  fare  torta  di  Marzapane ,  Ò'c. 

Tk  A  Onda  le  mandole  bene,  e  pittale  quan- 
XVA  to  piu  fia  pollìbi le, perche  non  fe  han¬ 
no  à  pattare  per  la  ftamegna  .  E  nota  per  fare 
Je  dette  mandole  più  bianche,  piu  guttofe,  e 
più  dolce  alla  bocca,  fe  fuole  tenere  à  molle 
nell’  acqua  fretta  per  vn  di ,  Se  vna  notte ,  ò 
tanto  più,  che  da  iè  ftettè, premendo  le  con  le 
cnta  le  mondano,  e  pittandole  le  bagnarai 
con  vn  poco  de  acqua  rofata  ,  perche  non 
facciano  olio,  e  fe  vuoi  fare  buona  la  detta 
torta  metterai  in  quella  tanto  zuccaro  fino , 
quattro  mandole  appretto,  cioè  vna  libra 
dell’  vno,  e  dell’altro,  ò  più,  ò  manco  come 
fi  piace;e  metterai  ancora  yna  onza,ò  due  d’ 
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Sequa rofata buona,  e  tutte  quefte  colè in¬ 
corporerai  molto  bene  infieme ,  poi  piglia- 
rai  de  cialdoni ,  ò  nouellette  col  zuccaro ,  e 
bagnate  prima  con  l’acqua  rolàta  dittem- 
perarai  sù  il  fondo  della  padella  ,  e  dentro 
gli  metterai  quella  compofitione ,  ò  pieno 
lòpradettOj  e  dirtelo,  e  (pianato,  che  1  haue— 
rai  vn’ altra  volta ,  fé  vole  bagnare  con  l’ac¬ 
qua  rofata  vn  pochetto  lòpragiungendoli 
ancora  di  fopra  de  buon  zuccaro  Ipolueri- 
zato,e  fpianato  ben  per  tutto  con  il  cocchia- 
ro;  lo  farai  cuocer  nel  forno ,  ouer  al  fuoco 
come  le  altre  torte  molto  adagio  hauendo 
molto  auuertentia ,  e  li  darai  il  foco  tempe¬ 
rato  ,  e  de  vederla  fpetfo ,  perche  non  fe  ab¬ 
bracci  alle  ,  recordandoti  ,  che  fimil  torta  di 
Marzapane,  vuol  eflèr  più  torto  vn  puoca 
balletta >  e  fotti  le,  che  troppo  alta,  e  Ipetfà . 

Ter  fare  C  alfe  ione . 

P Renderai  ùmile  pieno ,  ouero  comport- 
tione  quale  è  la  fopradetta  del  Marza¬ 
pane,  &  apparecchiarai  la  fua  patta,  la  quale 
impattanti  con  il  zuccaro,  &  acqua  rolàta,  e 
diffondi  la  detta  patta  àmodo,  che  volerti 
fare rafioli  gli  metterai  di  quello  pieno ,  fa¬ 
cendogli  grandi ,  ò  piccoli ,  come  ti  piace  > 
&  hauendo  qualche  forma  de  legno  ben  la- 
uorato  con  qualche  gentilezza ,  e  forman¬ 
doli  premendoli  di  lopra,  che  pareranno 
più  belli  à  vedere.  Poi  farai  cuocere  nel¬ 
la  padella  come  il  Marzapane  ,  hauendo 
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buona  diligenza  ,  che  non  ih  arfino. 


Ter fare  giuncata  di  mandole  di 
Quadrale  firn  a . 

Abbi  le  mandole  bianche ,  e  nette  pi 


n  fiale  ben  con  vn  poco  d’ acqua  rofata, 
perche  non  faccino  oleo .  Poi  vi  giongerai 
«lue  onde  di  zuccaro ,  e  dieci  oncie  d’ acqua 
rosata,  &vn  quarto  d*vn  boccale  di  buon 
brodo  de  pefee,  che  folamente  vuol  eflTer  fat- 
1  tadeluzzo,  de  tencha  perche  altro  pefee ,  ò 
marino ,  ò  d’  acqua  dolce  non  è  buono ,  e 
guarderai  ben  di  non  fare  il  detto  brodo 
molto  (alato.  Mi  fa  che habbia buona  ru¬ 
ttanti  a  ,  e  che  il  pefee  (ìa  frefco ,  e  tutte  q ue- 
fle  colè  fopradette  diflemprarà  molto  ben 
infilane ,  e  metterali  nella  (lamegna ,  e  paf- 
fando,  e  flringendotantoqueliacompofi- 
tione ,  tal  che  in  elfa  (lamegna  non  rimanga 
niente  della  fu  (fan  ti  a  delle  mandole.  E  que- 


mettila  in  vn  piatello,  ò  altro  vaio, e  la  mat* 
tmatrouerai  quagliata ,  e  prefi  à  modo  di 
giuncata  de  vero  latte ,  piacendoti  la  potrai 
legare  con  fronde ,  e  con  herbe  come  fi  con¬ 
ciano  fa ltre giuncate,  ouero  laflèralla nel 
piatello  mettendoui  fopra  delzirccaro,  ò 
delli  anefii  confetti .  Nota,  che  puoi  mette¬ 
re  vn  poco  de  amido  in  quella  compofitione 
fopra  detta ,  perche  fi  (Iringe  meglio . 

'Ptr  contrafare  ricòtta  di  Quarefima . 

Piglia  vna  libra  de  mandole  nette ,  e  pilla¬ 
le  molto  bene  come  è  detto  nel  Capitolo 
precedente .  Et  babbi  quattro  oncie  di  zuc- 
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caro,  &  vn*  oncia  d’acqua  rofata,  & 
zo  bicchiero  de  brodo  de  buon  pelce  de  * 
qualità  denotata  ne!  fopradetto  Capitolo ,  e 
diftemprerai  tutte  quelle  cole  infieme ,  e  le 
paflàrai  per  la  ftamegna  ben  ftretta ,  e  quell* 
tali  compofitioni  le  metterai  in  vna  torma 
riprendendo  le  predette  forme  in  piatelo  , 
taglieri,  mandali  in  tauola  quella  ricotta 
non  dimenticando  il  zuccaro, ouero  gl  ar  » 
Ter  contrafare  buttiro. 

P Rendi  fimi  1  mente  com’  è  detto  di (opra , 
vna  libra  di  mandole  nette,  e  pifte  mol¬ 
to  bene ,  e  con  mezo  bicchiero  di  acqua  ro¬ 
fata  la  patterai  per  la  ftamegna ,  che  fi  a  bene 
ftretta ,  e  per  tare  eh’  elle  ftnngono  ben  tor¬ 
te  v’ aggiungerai  vn  poco  de  farina  de  ami¬ 
do  ,  ouero  vno  mezo  bicchiero  di  brodo  del 
luzzo,  ò  tenche,  con  quattro  onze  de  zuc- 
caro,  &  vn  poco  di  zafferanno  per  tarlo 
giallo  ,  pattando  ogni  cola  com  e  detto 
quanto  più  ftretto  potrai,  poi  gli  darai  la 
forma  à  modo  di  vn  pane  dibuttiro,  el 
metterai  à  prendere  la  lera  per  la  mattina  m 

loco  frelchiftìmo . 

Ter  fare  otta  contrafatte . 

HAbbi  delle  mandole  bianche,  e  nette 
quanto  fia  pottìbile,  e  pillale  molto 

bene,  bagnandole  con  vn  poco  d’acqua  ro¬ 
fata,  perche  non  faccino  oleo ,  e  diftempera- 
rai  con  buon  brodo  de  luzzo  gratto ,  e  ffe- 
feo  ,  e  bene  fuftantiofo ,  ouero  con  vn  poco 
d’acqua  rofata  le  patterai  per  la  ftamegna—* 
tacendone  latte,  & hauerai vna meza  libra 

de 
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de  rifo  più ,  ò  manco  fecondo  la  quantità  i 
che  vuoi  fare  netto ,  e  politamente  Iauato ,  e 
poi  el  farai  cuocer  molto  bene  in  la  metà 
del  lòpradetto  latte  de  mandole ,  e  prenderai 
ancora  tre  oncie  de  amido  del  migliore ,  che 
polli  hauere  ,  el  metterai  à  llruggere  in  l’al¬ 
tra  metà  del  detto  latte,  tanto ,  che  tu  veda, 
che  lamido lìa  ben  disfatto ,  poi  fà  bollire 
quello  latte,  &  amido  inóeme  permezo* 
quarto  d’hora,  menandolo  continuamente 
co’l  cocchiaro,e  guarda, che  non  pigli  fumo* 
Fatto  quello,  prenderai  il  detto  riio,  con 
tutti  gli  foprafcritti  latti,  &  infieme  gli  pa& 
Jhrai  per  forza  di  mano,  ò  cocchiaro,  che  tal 
compofitione  quanto  è  più  fipefla,  tanto  vie¬ 
ne  migliore ,  non  difmenticando  di  metter- 
ni  del  zuccaro  in  abbondantia ,  e  prenderai 
quella  quantità  ,  ò  parte  di  quella  compofi¬ 
tione  ,  fecondo  la  dilcrettione ,  che  ti  parerà 
che  fia  à  baftanza  à  farla  gialla  con  zaffi  ran¬ 
no  ,  e  formane  ballotte  tonde  à  modo  de 
rolfì  di  olia.  Poi  babbi  due  forme  di  legno 
fa  tte  à  polla  come  l’oua ,  e  non  fornendo  k 
forme ,  in  loco  de  quelle  prenderai  due  rolla 
d’  qua ,  mettendo  della  compofitione  bianca 
di  lotto,  e  di  fopra,  e  tutto  attorno  a  Hi  detti 
rolli  formarai  quelle  oua  politamente ,  &  à 
vno  à  vno  li  conciarai  nel  piatto,  che  pare¬ 
ranno  à  vedere  oua  dure ,  che  fiano  mondan¬ 
te, e  dillemperate,e  fatte  ben  liquide,  vn po¬ 
co  di  quella  compofitione  bianca  con  acqua 
rolata ,  e  zuccarocaldo ,  onero  freddo  come 
ti  piace  è  lo  potrai  gettar  lòpra  le  dette  oua  , 

che 
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che  parrarihovn  latte .  E  fe  più  ti  piacelfino 
afciutte  kffàrai  fenza  gettarne  fui?  quel  li¬ 
quore  ,  &  in  fuo  luoco  vi  metterà  1  del  zuc- 

caro  fino  fipoluerizato . 

Ver  fare  torta  di  capanne  . 

FArai  cuocere  le  caftagne  alello,  etalle 
pillar  bene ,  poi  le partirai  per  la  mime- 
gna  con  latte  giungendola  Caino ,  rolli  d  o- 
ua ,  e  fpeciarie ,  con  stogi  io  d  1  Parta,  e  pon¬ 
gali  nella  tortiera ,  coprali  con  altro  stogilo 
a  gelofìa,  ò  altro  lauoro .  E  facciali  cuocere 
nel  cuore  nel  forno ,  ò  lotto  il  terto ,  come 
più  è  commodo . 

Capitolo  Quinto .  Ver  fare  tort  a  nel  ternpQ 
di  carne ,  e  prima  per  fare  ojna  tor¬ 
ta  bianca ,  e  buona  ^ 

Piglia  due  libre  di  buon  calilo  frefico  >  e 
taglialo  minuto, e  pillalo  molto  bene ,  e 
piglia  quindeci,ò  lèdici  albumi, onero  bian* 
chi  de  oua ,  e  macinali  molto  bene  con  que¬ 
llo  cartìo  aggiungendoti  vna  libra  di  zuc- 
caro ,  meza  onza  di  gengeuero  più  bianco  » 
che  tu  polli  hauere  Umilmente  meza  libra 
di  diftrutto  de  porco ,  bello,  e  bianco ,  micr 
in  loco  de  diftrutto  altro  tanto  buttiro  fre¬ 
fco  .  Item  del  latte  competentemente  quan¬ 
to  ,  che  balli .  Poi  farai  la  parta  ouero  cro¬ 
lla  in  la  padella  lottile,  come  vole  elTere  * 
e  metteralla  à  cuocere  dandogli  il  tuoco 
adagio  de  fiotto,  e  di  fiopra,  e  farai,  che  na  di 
fiopra  vn  poco  colorita  per  il  caldo  del  fuo¬ 
co.  E  quando  ti  parerà  cotta ,  cacciala  fuora 
della  Padella,  e  di  fiopra  yi  metterai  del 
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zuccaro  fino,  e  de  l’acqua  rofiita. 

Ter  far  una  torta  gì  all  a ,  e  buona, 
Igliarai  altro  tanto  calfio ,  come  è  detto 


X  nel  Capitolo  di  fopra  della  torta  bianca, 
e  grattalo,  e  nota fiche  quanto  è  più  graffò 
il  calilo ,  tanto  è  meglio  poi  babbi  deTher- 
bette ,  petrofillo,  e  mazorana,  e  nettate,  e  la- 
uate ,  e  battile  molto  bene  con  vn  coltello,  e 
metterale  infìeme  con  quello  calilo  menan¬ 
dole,  e  mefcolandole  molto  bene  nel  morta- 
ro,  tanto,  che  fiano  ben  battute ,  &  incorpo¬ 
rate  aggiungendola  de  l’oua ,  e  del  pepe  tan¬ 
to,  che  balla,  &  vn  poco  di  zaffaranno.  Item 
de  buon  buttiro,  ò  diflrutto  melcolando,  Zk 
incorporando  tutte  quelle  cofe  infieme  co¬ 
me  hò  detto  5  e  quello  pieno  metterai  in  vna 
padella  con  vna  crolla  di  fiotto ,  &  vna  &  fi> 
pra  dandoli  il  fuoco  temperatamente  ,  e 
quando  te  par ,  che  fia  mera  cotta,  acciò  pa¬ 
ra  più  bella ,  con  vn  rolcio  de  oua  battuto,  e 
con  vn  poco  di  zaffaranno ,  la  farai  gialla  . 
Nota  à  conoficere  quando  è  cotta, poni  men¬ 
te  quando  la  crolla  di  fopra  fi  leuerà  ,  &  al- 
zarà  in  (ufo ,  che  all’  hora  flarà  bene ,  e  po¬ 
trai  leuarla  dal  fuoco . 

Ter  fare  una  ber  boia  fa  nel  tnefe  di  Maggio . 
figlia  altro  caffio  frefico  come  è  detto  di 
JL  lòpra ,  e  pillalo  molto  bene ,  &  habbi 
quindeci,  ò  lèdici  oua,  e  di  buon  latte ,  e  pi¬ 
gliarci  delle  biettole  in  buona  quantità, cioè 
per  la  maggior  parte ,  e  della  mazorana ,  &■ 
vn  poco  di  faluia,  &  aliai  menta ,  &  vn  poco 
di  petrofillo ,  e  tutte  quelle  herbette  pillarci 


in- 
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infreme  molto  bene,  premendole  fuora  il 
liiso,  e  pattandolo  per  la  ftamegna  il  qual 
fuso  metterai  infieme  con  le  predette ,  met¬ 
tendo  con  etto  meza  libra  di  buon  dittrutto 
ouero  buttiro  frefco  .  Aggiungendo^  mez 
onza  di  gengeuero  bianco,  dieci  onciedi 
zuccaro ,  e  fà  che  tutta  quella  compofitione 
fia  ben  mefcolata  in  vna  pignatta ,  la  qual 
metterai  l'opra  le  b ratte  lontano  dalla  tiam- 
ma  del  fuoco ,  menando  continuamente  con 
lo  cocchiaro  tanto,  che  te  para,  che  cominci 
à  pigliare  à  modo  d’vn  brodetto.  Fatto  que¬ 
llo  haurai  in  la  padella  vna  palla  fottile ,  e 
metterai  dentro  quelle  cofe  fopradette ,  cioè 
quello  pieno,  dandoli  il  fuoco  temperata- 
mente  adag  io  di  lòtto,  e  di  fopra.  E  quando 
te  parerà,  che  fu  prefo  à  ballanza  caualo  to¬ 
rà  ,  e  mettegli  lopra  del  zuccaro  fino ,  e  de 
l’acqua  rolata ,  e  limile  torta ,  ouero  herbo- 
lata,  quanto  è  più  verde,  tanto  e  piu  bella, 
e  migliore ,  e  monllrarattè  Più  galante . 

Ver  far  torta  di  picche . 

HAbbi  delle  Zucche,  e  mondale  molto 
bene, e  grattale, come  fe  gratta  il  callìo, 
e  falle  vn  poco  bollire  in  buon  brodo ,  ò  m 
buon  latte, pigliami  tanta  quantità  di  calTio 
frelco  quanto  è  detto  d  i  fopra  nel  detto  Ca- 
pitolo.Giungendoui  con  ettò,mdfco  lati  dou  i 
vn pocodi calfio  vecchio,  e  pìgìprrai  vna 
libra  di  buona  ventrefca  di  porco,  ò  vita  tet¬ 
ta  de  vitella  cotta  molto  bene  aletta,  battuta 
attài  con  il  coltello ,  volendo  potrai  in  loco 
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di  quefte  due  cole  fopradette ,  fé  più  ti  piace 
via  re  il  buttiro,  ouero  dittrutto  giungendo¬ 
ci  meza  libra  de  zuccaro  vn  poco  di  zaffe¬ 
ranno  ,  e  de  canella,  con  vn  bicchiero  di  lat¬ 


te,  &oua  fecondo  ilbiiògno.  E  come  te 
pare,  che  le  zucche  iiano cotte ,  tirale  fuora 
dell’acqua,  e  paffàJe  per  la  ttamegna ,  e  farai 
gialla  quetta  compoiìtione  col  zafferanno  , 
poi  la  metterai  nella  padella  (blamente  con 
>na  patta  fotti  le  di  fotto ,  non  di  fopra  ,  e 
daralli  il  fuoco  temperatamente  di  (òtto ,  e 
di  fopra ,  e  quando  ti  parerà  meza  cotta  gli 
.getterai  di  fopra  in  loco  della  erotta ,  delle 
Jafagne  ben  minute ,  e  quando  farà  cotta 
à  battanza  vi  metterai  fitto  del  zuccaro  ,  & 
acqua  roiàta . 

.  Ter  far  torte  di  l\ape ,  di  Vere,  e  di 

pome  Cotogne, 

Slmilmente  (ècondo  li  tempi ,  e  le  (bigio¬ 
ni  potrai  far  Torta  di  rape,e  di  pere  cot¬ 
te  prima  ttagionate  molto  ben  fotto  la  bra- 
4fia ,  ouero  con  la  iàpa ,  ò  con  vino  dolce,  & 
ancora  co®  le  Pome  Cotogne  potrai  fare_^  , 
/tagliandoli, prima  in  quarti, ò  in  pezzi  mon¬ 
dandogli  bene,  e  dentro  le  farai  aleifare  in 
brodo,  e  più  ti  piace  le  potrai  etiamdio  cuo¬ 
cer  fotto  le  brafia ,  che  forfi  faranno  meglio 
^affandole  fempre  per  la  ttamegna ,  e  giun¬ 
gendoci  le  altre  cofe  fopradette  com’è  det¬ 
to  della  zucca . 

Ter  fare  vn  migliaccio  , 

PEr  fare  vn  migliaccio  per  quattro,  ò 
cinque  perfojie,  pitterai  molto  bene  due 

lire 
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lire  di  calfìo  frefco ,  IrefchilThno  tanto,  che 
para  et  fé  re  ritornato  in  latte ,  &  hauerai  tre, 
ò  quattro  oncie  di  fior  di  farina ,  &■  otto ,  6 
dieci  bianchi  di  oua ,  e  meza  libra  di  zucca- 
ro  mefcolando  quelle  cole  incorporandole 
ben  infìeme ,  e  fé  non  hauellì  fior  di  farina  , 
habbi  vna  molica  di  pan  bianco ,  e  grattai* 
ben  minuta  mettendoli  io  luoco  di  farina  , 
&  hauerai  la  padella  lènza  palla, ò  crolla,  & 
in  fui  fondo  di  dentro  vi  metterai  di  buon 
dillrutto,  facendone  vn  folo ,  che  fìa  alto 
vn  dit-o,  ò  circa .  E  metterai  la  detta  padella 
in  su  la  brafia,  tanto,  che  il  dillrutto  fìa 
ben  caldo ,  e  dentro  vi  metterai  quella  tale 
compofi rione  dandoli  il  fuoco  temperato 
lòtto ,  e  (opra ,  come  è  detto  alle  altre  torte, 
e  quando  farà  cotta ,  cauala  fuora ,  e  di  fo- 
pra  vi  metterai  del  zuccaro fino,  &  acqua 
rofata . 


Ter  far  torta  buona  di  fiore  difambuco . 

HAbbi  li  fiori  franandoli,  e  lauandòli 
politamente, e  di  quelli  fuoi  ramicelli 
con  elfi  incorporerai  molto  bene  tutta  la 
materia,  che  è  fìcrittanel  Capitolo  da  fare 
torta  bianca  ;  ma  nota  bene,  che  quella  tale 
compofìtione  polla  con  li  fiori  vuol  eiTer 
più  llretta,  e  fpelfa ,  e  quello  vuol  ellèr ,  per¬ 
che  li  fiori  fì  vengono  bene  à  compartire ,  e 
che  fìano  tanto  di  lòtto ,  quanto  in  mezo ,  e 
di  lòpra  ,  e  per  tutto  egualmente  . 

Ter  far  torta  de  capriole  di  •vite . 

TOgli  quelli  caprioli,  che  fi  le  vite ,  e  di- 
ragli  vn  bollo  battendoli >  e  pillandoli 

mol- 
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molto  ben  col  coltello.  Similmente  fi  fa  con 
Je  rofe ,  &  haurai  di  buon  calfio  frelco ,  & 
vna  tetta  di  V itella  bene  aleffata ,  battendo 
infieme  ogni  cofia  bene ,  e  fè  più  ti  piace  in 
Juogo  della  tetta  potrai  vfàredel  diirutto, 
ò  buttiro,  mettendoui  del  gengeuero,e  della 
cane  li  a,  e  del  zuccaroà  baianza ,  e  metterai 
quella  tale  compofitione  in  la  padella,  po¬ 
nendoti  vna  croia  di  fiotto,  &  vna  di  fiopra, 
è  quando  (ara  prelfio  cotta ,  forarai  la  croia 
di  fiopra  in  molti  luoghi ,  quafi  per  tutto ,  e 
fornita ,  che  farà  di  cuocere  gli  metterai  di 
fiopra  del  zuccaro,  e  de  l’ acqua  rofiata  in 
buona  quantità  tanto ,  che  baii . 

Ter  far  torta  de  Cerefe  rojfe . 

HAbbi  le  cerei  delle  più  rode,  che  tu 
trouerai,  e  cauane  fuora  le  offa ,  e  ma¬ 
cinali  molto  bene  nelmortaro,  &  habbi 
delle  rolè  battute  ben  col  coltello,  con  vn 
poco  de  caffìo  frelco,  ttr  vn  poco  de  caflìq 
vecchio ,  piia  molto  bene ,  aggiungendoui 
delle  Ipecie,  cioè  della  canella,  gengeuero,  e 
poco  pepe,  e  del  zuccaro,  melcolarai  bene 
tutte  queie  cofie  infieme ,  aggiungendoui 
etiamdio,  oua  fiecondo  la  quantità,  che  vor¬ 
rai  fare  con  vna  croia  di  (òtto  le  metterai 
à  cuocere  à  bel  l’agio  nella  padella,  e  quan¬ 
do  fiarà  cotta  gli  metterai  {òpra  del  zuccaro, 
e  l’acqua  rofiata . 

Ter  far  torta  graffa  col  fifo  . 

LAua  il  rilò  è  nettalo  bene ,  e  fallo  cuo¬ 
cere  nel  latte,  ò  in  buon  brodo  graffo 
tantoché  fia  ben  cotto, e  poi  lo  cauarai  fuo¬ 
ra 
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ra  (opra  vn  taglierò ,  laflàrallo  fugare,  c  poi 
pigliarai  vn  poco  di  buon  caldo  frefeo,  pillo 
molto  bene  giungendoui  oua,  fecondo  In—# 
quantità  del  zuccaro ,  e  de  l’acqua  rofata,& 
ancora  piacendo  vi  potrai  mettere  vn  poco 
di  latte  ,  e mefcolato  bene  ogni  colà  infieme 
lo  metterai  ben  à  cuocere  in  la  padella, olfer- 
uando  in  quell’  ordine  *  e  modo  detto  di  fo- 
pra  nel  Capitolo  della  torta  bianca»  E  nota  , 
che  quella  richiede,  &  vuole  minore  quanti¬ 
tà  di  caldo ,  che  le  altre  l'opra fcritte . 

Ver  far  torta  di  Faro  . 

NEtta  molto  bene  il  farro,  e  fallo  cuo¬ 
cere  in  buon  brodo  gradò ,  e  poi  ca- 
ualo  fuora  fumile  come  c  detto  del  rilò,e  pi¬ 
glierai  vna  libra  di  buon  caldo  frefeo,  e  me- 
za  libra  di  buono  calTìo  vecchio  facendo  pi- 
dire  l’vn  è  1*  altro  grattare  come  lì  codwma 
di  fare ,  &  haurai  vna  ventrefea  di  porco ,  ò 
vna  tetta  di  vitella  ben  cotta  tanto ,  che  fi  a 
quafi  disfatta,  e  ben  battuta  con  il  coltello, 
giungendoui  di  buone  fpecie ,  e  del  zuccaro 
fi  te  piace,  &  oua  fecondo  la  grandezza ,  che 
vorrai  fare ,  e  con  vn  poco  di  zaffi  ranno .  E 
mefcolate  tutte  quelle'  colè  infieme  lòlo 
con  la  eroda  di  fotto,  il  metterai  à  cuoce¬ 
re  in  la  padella,  e  quando  ti  pare  ,  che  da 
prelfo  cotta  habbi  delle  lafagne  com’  è  detto 
di  fopranel  Capitolo  de  le  zucche  . 

Vèr  fare  torta  de  Miglio . 

HAbbi  dei  miglio pido  bene,  e  da  ben 
bianco,  e  netto,  e  fallo  cuocer  in  buon 

lat- 
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latte  di  capra,  ò  de  vacca,e  fa  che  ’l  fi  cuocia 
fretto ,  e  che  fia  ben  cotta ,  e  piglia  vn  poco 
di  fiore  di  farina,  e  due  bianchi  di  oua fe¬ 
condo  la  grandezza ,  che  voi  fareèdiftem- 
prali  infieme  con  la  detta  farina,  e  à  chi  non 
piaceffe  l’ oua  poi  di /temperare  con  latte  la 
farina  fopradetta,  e  diftemperata,  la  materia 
con  lo  detto  miglio ,  e  menandolo  molto 
bene  co  ’l  cocchiaro,  ancora  lo  la/cierai  bol¬ 
lire  vn  pochettoaggiungendouibuon  zuc- 
caro  menandolo  dinuouo,  e  mefcolando 
molto  bene  poi ,  che  haurai  quefta  tal  com- 
pofitione  /òpra  vn  grande  taglierò  di/ten¬ 
dendola,  &  allargandola  come  fare/ti  il  pie¬ 
no  d’vna  torta  è  biffala  raffreddare ,  e  quan¬ 
do  la  vorrai  tagliare  in  tauola farai  fette_> 
grande ,  ò  picciole  come  ti  piace .  Nota ,  e 
frigele  nella  padella  con  buon  diftrutto  vol¬ 
tandola  alcuna  volta,  ecuoceralla  tanto  che 
fi  a  vn  poco  colorita  di  fotto ,  e  di  (òpra ,  e 
cariandola  à  pezzo  à  pezzo  gli  metterai  in 
piatello  buttandogli  di  fopra  del  zuccaro ,  e 
de  l’acqua  rofata  .  Similmente  puoi  far  in 
tempo  Quadra gefimale  mettendo  il  latte 
de  mandole  in  loco  de  l’ altro  latte  fopra- 
detto ,  e  frigendo  in  oglio . 

Ter far  torte  de  carne  gioitene  di  Vitello  , 
o  de  Capretto ,  onero  Capone  . 

P Renderai  di  quella  carne  ,  che  fi  voglia , 
che  ti  piace  delle  /òpraficritte  ,  tacendo¬ 
la  prima  leffare,  e  che  habbia  della  magra,  e 
della  graffa.  Ecauatofuora  ogni neruo fa 

fc>at- 
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batterai  bene  col  coltello,  poi  la  pillerai 
poco  nel  morti  aro  y  e  piglierai  del  calilo  tre¬ 
sco,  &  vn  poco  de  buon  callìo .  Nora  vn  po¬ 
co  Petrofi  Ilo,  e  Mazorana  battendo  lVno ,  e 
l’altro  ben  minuto,  e  dodici,  ò  quindeci 
oua ,  con  vna  ventre fca  de  Porco ,  ò  vn  al¬ 
tra  tetta  di  V  itella  ben  aleffata ,  e  molto  ben 
battuta,  giungendoli!  vnpoco  de  Pepe,  e 
de  Zafferanno ,  de  canella ,  e  de  gengeuero , 
e  faralla  cuocere  al  modo  dell  altre  torte . 

Ver  far  torta  commune  . 

HAbbi  buon  callìo,  &  oua ,  e  buon  graf- 
fodiPorco,  òde  vitello,  ò  buttiro, 
con  Vua  Palla  integra,  del  gengeuero,  fpecie 
dolce,  Canella,  Pepe,  &  vn  poco  di  Pane 
grattato  con  brodo  graffò ,  che  Ha  giallo  de 
Zafferanno ,  1  afferai  conciare  come  di  (opra 
detto  de  l’alt  re  Torte ,  per  arloti  (cacchi . 
Ver  far  torta  in  brodo . 

FArai  vna  Parta  grolla  come  svia  ne’ pa- 
ftelli  di  quella  grandezza,  che  te  pare,cS: 
habbi  delli  Polartri,  e  delli  Pizzoni  vn  poco 
niellati,  e  lìnembrati  in  quarti  facendo  de 
ogni  quarto  due  ,  ò  tre  pezzi,  habbi  delle 
Mandole  ben  pirte,  e  rollò  d’oua ,  del  Zaffe¬ 
ranno  ,  e  de  buon  brodo  graffo  con  vn  puoco 
d’agrerto  facendo  prima  alciugare  la  det¬ 
ta  Parta  à  modo  di  quella  de  Parte  111,  e  ti 
che  le  ffponde  ftiano  dritte  ,  &  impile  mol¬ 
to  bene  di  farina ,  mettendogli  lòpra  il  liio 
coperchio  di  Parta ,  e  laffarai  cuocere  tanto 
che  ti  pare,  cheftia  dritto,  poi  taglia  il  co¬ 
perchio  ,  e  tirane  fuora  la  farina ,  e  metterai 
-  E  den^ 
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dentro  de  rottogli  detti  pezzoli  de  Li  carne 
conciandola,  ad  ordine, come  fi  fa  vn  pifiel- 
lo,  e  di  (òpra  gli  metterai  del  brodo,  e  deli’ 
altre  Colè  fopraicritte ,  e  fa  che  Tenta  ben  del 
gengeiiero ,  &  vn  poco  di  pepe ,  e  quefia  tor¬ 
ta  farai  cuocere  nel  forilo,  ouero  nella.-» 
padella  come  fi  fanno  Pai  tre  torte  * 

Capitolo  Se  fio  .  "Per  fare  la  gelatina  de 
Carne ,  ò  "Vefce ,  e  de  piu  colori 
in  vn  piateli o . 

A  Farla  bianca  la  gelatina  habbi  dell’ace- 
/V  to  bianco  bene,  ò  delfagrefio  bianco, 

&  vecchio  Con  elfo  metterai  due  volte  tanta 
acqua ,  &  habbi  de  gli  piedi  de  Cafirorti ,  ò 
de  Capretti  (corticati .  E  nettagli  molto  be¬ 
ne  fipecialmente  nel  mezo  delle ongie, ta¬ 
gliandole  per  trauerfò  cauandone  le  offii 
cioè  gli  fu  fi  delle  gambe,  e  lana  molto  be¬ 
ne  nel  l’acqua  fredda,  e  li  metterai  à  bollire , 
in  quella  mefcolanza  de  aceto,  e  de  acqua 
(òpradetta  bolertdola  più  adagio ,  che  fia_-, 
polfibile .  Aggiurtgendoui  con  effe  à  bollire 
del  gengeiiero  mondato  molto  bene ,  e  ta¬ 
gliato  in  pezzoli ,  e  della  grana  paradifi  tut¬ 
ti  (blamente,  e  quando  li  piedi  ti  pareranno 
cotti ,  e  canali  fuora ,  e  fa ,  eh’  el  brodo  fen- 
za  effi,  bolla  ancora  vn  poco .  Poi  habbi  ap¬ 
parecchiato  dieci  bianchi  d  oua  frefche,più,  - 
ò  manco  fecondo  la  quantità,  che  voi  fa¬ 
re  ,  ofièruando  tutto  l’ordine  in  colare, chia¬ 
rire,  e  far  ogn’ altra  cofa  come  fi  dirà  di 
lòtto  nel  Capitolo ,  de  la  gel  latina  carne,  & 
habbi  apparecchiato  li  tuoi  piatelli  con  ca¬ 
po- 
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poni ,  © Polaftri ,  ò  altri ,  che  vogli  mettere 
la  geliti» a, (òpra  gli  metterai  quella  tale  de- 
cottion e  politamente  apparecchiata  repó¬ 
nendo  i  piatti  in  loco  frelco ,  perche  1  habbi 
à  prendere ,  e  gelare  meglio ,  e  poi  gelata-* 
molto  bene  per  fare  varij  colori ,  tagliami 
fuora  vn  buon  pezzo,  ouero  vn  quarto  di 
quel  gelo, eh  e  nel  piatto  mettendolo  al  tuo- 
co  in  vna  pignata  netta  tanto,  che  ritorni  in 
brodo,  e  piglierai  vn  poco  di  zanarannolo 
potrai  far  giallo  a  tuo  modo ,  e  quando  (ara 
ben  raffredato,  porrai  lo  detto  brodo  al  loco 
Ilio  me  defimo  nel  piatei  lo ,  ouero  altra  Cola 
proporti  oliata  à  quella  materia ,  ma  guarda 
bene ,  che  non  fia  caldo  quando  il  rimetti , 
e  racconciato  quello  politamente ,  ancora 
notarai ,  che  come  farà  ben  prefo ,  e  conge¬ 
lato  catta  vn*  altro  quatto  facendolo  rofeio 
con  cordiali  itt  fimil  modo  che  è  >  detto  dei 
giallo.  Nota  fuccelfiue  tu  pigliami  l’altro 
quarto  bianco  per  farlo  vedere  à  tuo  modo, 
hauerai  della  foglia  del  grano ,  oUero  orzo , 
quando  è  in  herba,  de  frefCo  petroli  Ilo  mol¬ 
to  ben  pillo,  e  bert  perfettamente  macinato 
bene  infieme  farai  Colate  in  quella  medefi- 
ma  forma,  cornee  detto  di  fopra  del  li  altri 
due  colorò  Ancora  notarai  :  Umilmente  po¬ 
trai  fare  pau  otta  zzo  l’altro  quarto  bianco 
con  le  Carote,  ouer  gn  i  fiero  cotto  fotto  la 
brada  molto  bene,  e  poi  mondami  delira¬ 
mente  con  il  coltello  quella  parte  di  (òpra  , 
la  quale  hà  il  colore  pauonazzo,  e  quello 
metterai  in  fondo  del  lacco ,  del  qual  fi  coci 

E  2  la 
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In  decozione  della  gelatina,  e  tante  volte  ri¬ 
tirando,  gli  butarai  (opra  quello  brodo  biac¬ 
co  ,  bene  riscaldato ,  che  habbia  molto  bene 
prefo  il  detto  colore,  hauendo  ùmilmente 
tatto ,  &  olTèruato  quello  modo  in  tutti  g li 
altri  colori  fopradetti .  Nota  ancora  racon- 
cierai,  etiandio, quello  vltimo  al  tuo  luoco , 
come  gli  altri  colori .  E  fé  più  colori  voleflì 
tare ,  Ita  in  tuo  libero  arbitrio,  che  in  quella 
maniera  ne  potrai  tare  quanti  te  piace . 

Ver  fare  gelatina  degambarelli,  che 


Piglia  li  gambarei  li  col  fcorzo,  e  fagli 
ilare  à  molle  ne  l’acetto ,  e  poi  piglia  di 
quellecofe,  vtfùpra. 

Ver  fare  <vn  altra  bella  gellatina . 

TOgli  quaranta  piedi  de  c  a  (troni ,  e  Cor¬ 
ticali  ,  e  cacciane  fora  l’olTa ,  e  poni  li 
detti  piedi  ì  molle  in  acqua  frefca,per  (patio 
di  tre ,  ò  quattro  hore .  Oa  poi  lauali  molto 
bene ,  e  poi  togli  vn  boccale  d’acetto ,  &  vn 
boccale  di  vino  bianco,  e  doi  boccali  d’ac¬ 
qua  ,  e  ponili  à  cocere  gli  detti  piedi ,  met- 
tendoui  ancora  del  tale  fecondo  il  bifògno,e 
falli  bollireadagio  fchiumandoli  (òpra  tut¬ 
to  con  buona,  e  perfetta  diligentia ,  e  come 
faranno  mezi  cotti  toglie  vn  buono  quarto 
de  perfettiffimo  Peuere  integro,  e  fané  an¬ 
cora  vn  quarto  de  Peuere  longo ,  ancora  vn 
quarto  de  grafia  paradift ,  ancora  vn’  altro 
quarto  de  canella  perfettiflìma  integra ,  an¬ 
cora  mezo  quarto  di  fpignarco,  egarofa- 
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ni,  e  pitta  molto  bene  tutte  quette  cole  grol- 
(unente,  che  fiano  rotte,  e  non  troppo  pirte, 
e  mettile  à  bollire  con  li  detti  piedi  nomi¬ 
nati  di  (opra ,  e  la  Afa  le  bollire  tanto,  che  fin 

ben  confumata  la  terza  parte,  e  quando  li 

piedi  fono  perfettamente  cotti ,  caual]  torà , 
e  ritorna  i  1  brodo  al  foco ,  e  come  incornili»  j 
eia à  bollire,  poni  dentro  dieci  bianchi  de 
oua  battuti  tanto ,  che  fia  fchiumato,e  da 
vna  volta  con  lo  cocchiaro,  e  fubito  parrai 

molto  bene  il  brodo  per  vnfacchetto  de  a- 

na  due ,  ò  tre  volte  inlìeme  con  tutta  quella 
mefcolanza ,  che  (ìa  bene  colata .  h'dbiando 
(tarcosì  continuamente  fermo  la  lopradetta 
mefcolanza  nel  facchetto,  e  quanto  piu  vol¬ 
te, così  tanto  farà  piu  netta,  e  pi  ti  bella,  e  ben 
dilata ,  e  poi  habbi  apparecchiata  la  carne 
del  Polaftro,  ò  de  Capon  ,  o  de  Capretto ,  o 
bono  Vitello ,  e  che  fia  perfettamente  cota  , 

quanto  ti  farà  bifognofia  tolta,  eleuata  a 

pele  galante,  della  carne,  e  ben  bianca  netta, 
e  polita ,  e  ponila  à  feiugare  tra  dui  panni 
bianchi,  epoi  ponila  ne’piatelli ,  e  poi  vi 
poni  fopra  il  detto  brodo,  e  poi  poni  gli  pu- 
telli  in  loco  frelco ,  e  lalfala  gelare . 

'Perfare  tellatitta  iipefee  • 

P Renderai  de  l’acqua,  e  del  Vino,  ede  1  a- 
cetto,  e  perche  più  conferai ,  e  duri  gli 
metterai  poca  acqua ,  e  molta  Ipeciaria ,  vt 
fupra,  e  perche  lappi  qual  pelce  e  migliore, e 
più  fuftantiofo  da  far  brodo  per  gel  atina  u 
dico  la  Tenca,  e  ’lLuzzo,e  quanto  fono  piu 

-  E  3  gral- 
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graffi  ,  e  graffi  tanto  fono  migliori  .  E 


ferrafchiati,  ma  folamente  aperti,  &rvo- 


(h  faggio  in  vn  poco  de  brodo  tantoché 
latamente  fiano  coperti  ,  e  quefto  perche 
il  brodo  prenda  più  fuftantia,  e  quando  te 
pare ,  che  fia  il  pefce  ben  cotto  caualo  fo¬ 
ra ,  e  (corticato tutto ,  e  mettilo  da  parte, 
ma  la  fua  pelle  rimetterai  ancora à  bollire 
*,-•  f  nel  brodo  per  vn  pezzo}  e  quando  te  pare¬ 
rà  ,  che  habbia  bollito  à  baftanza  colarai 
molto  ben  el  detto  brodo  ofleruando  tutto 
F ordine,  e  modo  defcritto  nel  Capitolo 
della  gelatina  di  carne,  così  in  farla  gial¬ 
la,  e  bella  come  in  ogni  altra  colà.  Ricor¬ 
dandoti,  che  quefia  gelatina  vuol  hauere  , 

!  Ih  e  fentire  de  fpecie .  Nota ,  che  tu  potrai  in 
quefto  tale  brodo  mettere  in  gelatina  de 
pelei  marini  cotti  da  parte ,  e  feparati .  Et 
ogni  altra  ragione  di  pefce ,  che  ti  piacerà . 


HAdóì  a  decottione  bella ,  e  bene  appa- 
recchiata,  tk  habbi  vn  canefiro  nuo- 
uo,  ò  gabbia  nuoua ,  e  conciali  dentro  ordi¬ 
natamente  caponi,  ò  potatoi,  ò  altra  carne  , 
che  vuoi  mettere  in  gelatina  come  fareffi  in 
vn  piatello.  Et  habbi  vn  altro  va fo  capace 
ben  netto  doue  poffa  intrare  il  detto  cane¬ 
stro»  e  metti  dentro,  buttando  di  fopra  la 
perfetta  decottione  remettendolo  in  loco 
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frefco  à  prendere ,  e  gelare .  E  quando  è  be¬ 
ne  gelata  habbi  vn  coltello  Ica  1  dato  vn  po¬ 
co,  menalo  intorno  al  detto  caneftro  per 
canario  fuora  facilmente  de  quel  vaio ,  net¬ 
tandolo  politamente  con  qualche  pano 
bianco,  ò  in  altro  modo  il  caneftro  tutto  a 
torno .  Et  così  potrai  portare  la  gelatina 
in  quello  caneftro ,  ò  gabbia  douete  piace 
à  te.  Nota  in  tempo Qiiadragefimale po¬ 
trai  fare  à  quelli  medefimi  modi  mettendo¬ 
gli  dentro  il  pelce  intiero ,  e  lano ,  che  pa- 
renoviui,  e  farà  bello . 

Capitolo  Settimo .  Ver  fare  frittele  dt 
Cafto  ?  CT  Oua ,  e  con  fiore 
di  S ambucco . 

HAbbi  di  buon  calfìo  trefco ,  &vnpoA 
co  de  calilo  vecchio  bono ,  e  ta  che 
fiano  molto  ben  pilli ,  «  con  elfi  metterai 
vn  puoco  di  fiore  di  farina ,  e  bianco  det_> 
oua,  fecondo  la  quantità,  .che vorrai  la¬ 
re ,  &  vn  poco  de  latte,  cdel  zuccaro  al¬ 
iai  ,  e  macinate  molto  bene  tutte  quelle  co» 
fe  infieme  callaie  delmortaro,  ve  aggiun¬ 
gerai  fiore  di  lambucco  à  baftanza  lecorv- 
do ,  che  te  parerà  alla  tua  defcrittione ,  e  li 
detti  fiori  non  vogliono  elfer  ne  pilli  *  SC 
rotti ,  facendo  la  detta  compofitione  non 
troppo  chiara ,  cioè  liquida,  accioche  pol¬ 
li  fare  le  frittele,  onde  con  mano,  onero 
in  qualche  altra  forma,*  che  ti  piace  met¬ 
tendolo  à  frigere  in  bono  dillrutto ,  ò  but- 
tiro,  òinbonooleo,  e  calde  mandale  in 
tauola . 

E  4  v*r 


Ver 
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IO-J.  F.pulario ,  che  wfegn  a  *  • 

Ver  far  frittele  di  bianco  de  oua  .  Et  fare  ■ 
frittele  di  farina  ,  e  caffo  frefco  . 

OSlèruarai  l’ordine  ,  e  modoMefcritto 
nel  Capitolo  precedente.  Eccetto ,  che 
in  quelle  frittele  non  hai  à  mettere  latte,  ne 
fiore  di  (ambii eco . 

Ver  fare  frittele  di  giuncata, ,  o  di  latte 
quagliato . 

Pigliata  la  giuncata ,  e  come  l’hai  fagliela 
mettila  nella  (tamegna  tanto,  che  ne  fra 
bene  vlcito  quel  fiore, ò  acqua,  che  fa  la  det¬ 
ta  giuncata, e  fatto  quello  pigliarai  quel  fio¬ 
re  rimalo  nella  llamegna ,  e  con  vn  poco  di 
fiore  di  farina ,  e  bianco  de  oua  fecondo  la 
quantità  ,  che  voi  fare  Con  lo  Zuccaro,  e  de 
l’acqua  rofiita  mefcolarai  quelle  colè  molto 
bene  infieme,  e  quella  tal  compofitione  non 
vuol  elfèr  troppo  {fretta  facendo  quelle 
frittele  co’l  cocchiaro  à  poco  à  poco  grande, 
ò  piccole  come  ti  piace,  faralle  frigere  in 
buon  dilfrutto ,  ò  buttilo ,  e  che  fia  ben  (Gi¬ 
gionate  . 

Ver  fare  buone  frittele  de  faluia ,  e 
frondi  di  lauro . 

Piglia  vn  poco  di  fiore  di  farina,  e  diflem- 
perela  con  oua ,  e  Zuccaro,  &  vn  poco 
de  Cane  Ila  ,  Pepe ,  e  Zaffhranno,  perche  fia 
gialla.  Et  habbi  de  le  frode  di  làluia  intiere, 
&  à  vna  à  vna  la  intengerai,  ò  inuoltarai  in 
quella  tale  compofitione  frinendola  nel  di- 
fixutto,ò  in  buon  oglio, Umilmente  fare  frit¬ 
tele  de  fronde  di  lauro .  Et  fi  fullè  in  tempo 

qua- 


a  Cucinare .  ióf 

quadragefimale,  li  puoi  friggete  in  og Ho  ,  c 

non  li  mettere  graffò ,  ne  oua . 

Ter  fare  frittele  di  pome  . 

MOnda,  e  netta  le  pome  molto  bene ,  e 
falle  cocere  aleffè,  ò  lotto  le  òrafi  a ,  e 
cauanefuora quello  duro  di  mezopiffaralli 
molto  bene  infìeme  ,  e  li  metterai  vn  poco  di 
leuito ,  &  vn  poco  di  fior  di  farina,  e  le  fri¬ 
serai  in  buon  oleo  .  Nota  le  potrai  tagliare 
in  fette  lottile  :  e  cariagli  quel  duro  come_^ 
ho  detto ,  e  fa  quella  compofitione  come  e 
detto  nel  Capitolo  de  la  laluia ,  e  tarai  que¬ 
ll  e  frittele. 

Ter fdre  frittele  de  Mandole  con  oua 
de  gallina . 

HAbb  ile  mandole,  e  pillale  bene,  con 
acqua  rolata ,  e  con  vn  poco  de  latte  : 
e  paffèrai  per  la  ftamegna ,  &  habbi  i  l  petto 
<lel  Pollo  cotto  leffò  bene ,  e  pillalo  feparato 
da  le  mandole .  Item  vn  poco  de  fiore  de  fa¬ 
rina,  duo,  ò  tre  bianchi  d’ouajpiìi,©  manco, 
fecondo  la  quantità  ,  che  voi  fare,  &  vn  po¬ 
co  de  Zuccaro  melcolarai  tutte  quelle  colè 
infierire  facendo  quelle  frittelle  in  qual  for¬ 
ma  ,  che  tu  vuoi  gli  frigerai  adagio  in  buon 
dillrutto ,  ò  nel  buttiro ,  e  fa  che  non  fiano 
troppo  cotte . 

Terfrigere  Cafcio  in  padeletto . 

Piglia  calilo ,  che  non  fia  troppo  vecch io, 
ne  troppo  infialato,  e  tagliato  in  fettelli- 
ne  à  bocconi  quadrilo  come  ti  piacente Riab¬ 
bi  padeletto  fatto  à  tal  melliero  in  sù  io 
fondo  metterai  yn  poco  de  buttiro,  ouer  di 
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ftrutto  frefco ,  ponendolo  à  Ica  1  dare  fopra 
Ja  òrafi  a ,  e  dentro  gli  metterai  le  dette  fet¬ 
te  di  calilo  :  e  come  te  pare  ,  che  fi  a  fatto  te¬ 
nero  li  darai  vna  volta,  e  mettendoli  i  lò¬ 
pra  del  zuccaro ,  e  canella ,  e  mandalo  (libi¬ 
to  in  tauola ,  che  li  vuole  mangiarlo  dop- 
po  palio  caldo . 

Nota  potrai  acconciare  in  altro  modo 

10  detto  caffio . 

Brucandolo  prima  aroftendo  al  fuoco 
de  le  fette  del  pane  tanto ,  che  da  ogni  latto 

11  cominci  aro/lire ,  mettendo  le  dette  fette 
per  ordine  in  vna  padella  da  torta,  e  fopra 
quello  ponerai  altre  fette  di  calilo  vn  poco 
più  lottile,  che  quelle  del  pane,  e  lòpra 
la  padella  metterai  il  fuo  coperchio,  fatto 
caldo  tanto ,  che  ’l  detto  calilo  fi  cominci  à 
/Cingere ,  ò  à  fquag  liare ,  c  fatto  quello  gli 
òuttarai  di  lòpra  del  zuccaro  con  canella ,  e 
gengeuero . 

Capitolo  Ottano .  Da  far  frittele  di 
Ouadrage/ima  . 


Trima  fritelle  di  Jambucco . 

Triglia  delle  mandole ,  e  pillale  bene,  oue- 
X  ro  de  pignoli  lì  più  ti  piace ,  e  palla  per 
la  ftamegna  con  vn  puoco  di  acqua  rofata ,  e 
con  bon  brodo  di  Bizelli,  e  poi  habbi  vn  po¬ 
co  di  buono  Leu  ito  ben  bianco ,  e  di  bore  di 
Sambuco ,  comete  piace ,  &  vn  poco  di  fiore 
di  farina  me fco late  quelle  colè  infieme .  E 
nota ,  che  tale  compofitione  vuole  elfer  ap- 

t  Pa- 
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parecchiata  la  (èra  per  la  mattina  .perche 
neVengano  frittele  più  fpugnole ,  e  la  mat¬ 
tina  li  giungerai  zuccaro  aliai ,  tacendoli  in 
qualunque  forma  à  te  piace ,  à  tondo,  o  al¬ 
tramente  ,  e  frigerale  in  buon  olio . 

Ver  far  frittele  con  herbe  amare . 

HAbbi  del  fiore  di  farina,  &  vn  puoco 
dileuito,  e  diftemprarai  con  le  her¬ 
be  tagliate  minute,  e  de  1  vua  palla ,  e  quella 
tale  compofitione  non  vuol  ellertioppo  te¬ 
nera,  poi  fa  le  frittele ,  e  fritte  nel  oleo  gU 
metterai  di  lctpra  il  zuccaro,  e  del  miele  • 

Ver  far  frittele  de  rif ) . 

FA  cocete  il  rito  bene ,  e  cotto,  il  cauarai, 
mettendolo  à  fugare  l’opra  vn  taglierò , 
e  lei  voi  pillare,  il  poi  far  le  non  la  (Tarlo 
intrego ,  &  habbi  de  le  mandole  lecondo  la 
quantità ,  che  te  pare ,  e  fà  pillare  molto  be¬ 
ne  ,  poi  lo  pallàrai  per  la  ftamegna  con  vn 
poco  di  quel  brodo ,  doueècotto  il  rito, e 
fà  che  quello  latte  de  mandole  fila  ben  llret- 
to ,  poi  habbi  vn  poco  di  fiore  di  farina  ,  e 
del  zuccaro ,  e  melcolate  quelle  colè  infie- 
me  farai  le  frittele  in  che  forma  te  piace ,  e 
fingerai  le  in  buon  oglio . 

Ver fare  frittele  de  fiche  piene  . 

Piglia  vn  poco  de  mandole ,  ò  de  pignìoli 
fecondo  la  quantità  ,  che  voi  fare,  e  pi- 
fiale  molto  bene ,  e  fà  che  fìano  bianche ,  e 
nette,  aggiungendoui  due  fichi  lecchi,  &  vn 
poco  d’vua  palla  integra  con  buone  fipecie  , 
quella  compofitione  fi  fufTe  troppo  Uretra  , 
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idS  Tpulario ,  che  inferno, 
aggiungendoli!  vn  poco  d’acqua  rofiita,  Ss 
babbi  gli  fichi  aperti,  e  brugiati  dal  canto 
di  (òtto ,  cioè  dal  fiore ,  Se  impiralli  malto 
bene  di  quella  compofìtione  f’rigendol^, 
adagio  in  buon  oglio,  infarinandole  con 
Zuccaro  di  fopra . 

Ter  fare  frittele  di  pefce  . 

FA’ a  le  (Tare  il  pelce,  e  pi  (fa  molto  bene 
della  polpa  più  bianca  ,  Se  hauerai  delle 
mandole  ben  pilte ,  e  palliale  per  la  llamegna 
ben  (frette ,  Se  vn  poco  di  fiore  di  farina  con 
Zuccaro,  e  Canella ,  e  quelle  colè  dilfempe- 
rarai  con  vn  poco  de  acqua  commune  ,  poi 
fa  le  frittele  in  che  forma  te  piace ,  e  frigele 
in  oglio . 

Ter  fare  frittele  in  forma  di  pefce  . 

MOnda  le  mandole,  e  falle  bianche,  Se 
habbi  della  pola  di  buon  Pefce ,  e  pi¬ 
llala  molto  ben  infieme  con  le  mandole  ag- 
giungeudoui  ancora  à  pillare  de  l’Vua  Palla 
con  vn  poco  di  Zuccaro .  Item  vn  poco  de 
Petrofillo,di  Mazorana  battuta  minuta  con 
bone  fpecie,  e  Zafferanno ,  Se  hauerai  appa¬ 
recchiata  vna  palla  lottile ,  à  modo  de  quel¬ 
la  ,  che  lè  fanno  le  lafagne ,  concludendo ,  e 
J  ignudo  in  la  detta  palla  pezzi  maggiori ,  ò 
minori  come  ti  piace  da  varie  qualità, e  ma¬ 
niere,  come  ti  piacerà ,  e  con  quelle  infari¬ 
nerà  i  la  detta  Palla  col  fuo  pien ,  e  quelle 
frittele  lì  vogliono  frigere  in  oglio.  Nota 
ancora  lì  poffono  cocere  così  lciute  .  Nella 
Padella,  in  modo  di  vna  torta,  e  cotti  pa- 
£eiannopdcetdli . 

Ter 
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Ter  fare  frittele  in  altro  modo  informa 
di  pefce . 

Pitta  delle  Mandole  c  dittemperale  con 
acqua  rottita,  e  Zuccaro,&  habbi  della 

farina  diftemperata  con  acqua  commune,  e 

conZuccaro  aliai ,  e  mefcolato  ogni  cola 


in__. 


infieme  farai  le  frittele  ,  &  informale 

quella  forma  de  Pefce  (oprafcritte .  Nota  , 

che  quelle  debbe  elTcr  afciute  in  la  Padella  ,  ^ 
come  la  torta. 

Ter  fare  frittele  in  altro  modo  informa 
di  raffioli . 

FArai  vna  compofitione  fimi  le  alla  fopra- 
icritta  de  Mandole ,  de  farina ,  de  ZuC* 
caro ,  e  con  elfa  farai  le  frittele  . 

Ter  farne  a m  altra  a  fimihtudine 
de  frittele . 

HAbbi  delle  Mandole  nette ,  ò  de  Pi- 
gnuoli,  de  le  noce,  ò  di  quale  fia, tarai 
ben  pittare  con  vn  poco  de  Vua  Patta,  òde 
fichi  lecchi,  e  mettendoui  dei  latte  dePeice, 
ò  de  figatei  li  gli  faranno  boni .  Item  del  Pe- 
trottilo,  e Mazorana battuta  bene  con  vii 
poco  de  bone  Ipecie ,  e  quella  compofitione 
farà  gialla  con  lo  zafferanno ,  poi  tà  le  frit¬ 
tele  ,  e  frigele  in  buono  oglio . 

Ter  fare  frittele  de  fyft ?  in  modo  de 
paftelle  piatole . 

FA’  cuocere  il  rifò  molto  bene ,  e  petti  vn 
poco  de  Mandole,  e  pattàralle  ben  ttret- 
te  con  vn  poco  d’acqua  rotata  per  la  ttame- 
gna  incorporando  bene  il  rilò,con  il  latte  de 

mandole  li  giungerai  del  zuccaro,  e  canella , 

.  ‘  &vn 
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&vn  poco  de  farina  de  amido,  e  fa  querte 
frittele  in  forma  de  partelletti ,  frinendole 
in  buon  oglio . 

Ver  fare  frittele  piene  di  vento,  &c. 

TOgli  del  fiore  della  farina  è  de  l’acqua , 
e  dettale,  e  del  zuccaro  diftemprarai 
que/fa  farina  facendone  vna  parta  ,  che 
non  fia  troppo  dura ,  e  falla  lottile  à  modo 
di  fare  la  lagne ,  e  dirtela  la  detta  palla  lòpra 
vna  tauola  con  vna  forma  de  legno  tondo , 
onero  con  vn  bicchiere  la  taglierai  Erigen¬ 
dola  in  buon  oglio,  e  guarda,  che  non  te 
ile  vernile  butta  in  neffiin  luoco ,  &•  à  quello 
modo  fi  gonfiano  le  frittele ,  che  pareranno 
piene,  e  faranno  vode,  e  metteli  lòpra__> 
del  miele . 

Ver  far frittele  in  vn  altro  modo  . 

FA  vna  compofitione  in  quel  modo,  e 
forma  ,  che  fi  dice  di  fopra  nel  Capito¬ 
lo  di  farne  frittele  della  giuncata .  Et  habbi 
del  fenocchio  quando  fiorito,  e  fi  tu  vele 
laflà  tutta  accioche ,  alias  metteli  del  fenoc¬ 
chio  infieme ,  e  le  altramente  ti  piace ,  po¬ 
trai  parare  tutte  quelle  fenocchiere ,  òra- 
micelle ,  ì  vno,  à  vno ,  ò  à  doi  come  ti  pia¬ 
ce,  e  tingendo,  &  voltando  molto  bene  il 
fenocchio  ne  la  predetta  compofitione ,  li 
frigerai  in  buon  oieo . 

Ver frigere  Vefii  nache . 

NEttale  molto  bene,  e  caua  feora  quel 
duro  c’hanno  in  mezo ,  le  farai  aleflà- 
re,  e  cotte,  che  faranno  li  infarinarai  mol¬ 
to  bene,  e  poi  frigeralle  in  buon  oleo . 

,  Capi- 
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capitolo  nono .  Ter cuocere  oM 
in  ogni  modo . 

-Prima  per  fare  vn*  bmn*fritt*u . 

Batterai  l’ oua  molto  bene  infieme  con-j 
vn  poco  de  latte,  &  vnpoco  d  acqua 
oer  farla  alquanto  piu  morbida.  Iteni' 
poco  de  bon  calilo  grattato ,  e 
buon  buttiro ,  perche  f.a  piu 
che  per  farla  buona  non  vuol  effi*  voltata  , 
ne  molto  cotta ,  e  mandela  in  tauola . 

Vota,  tT  'volendo far ,  chef  offe  wj*1 

P Renderai  Umilmente  le  cole  fopradet- 
te,  giungendoui  del  fugo  di  quelle 
herbe  ,’lioè  lieta,  e  petrolio  in  buona 
quantità,  e  boragine,  menta ,«uzora^ 
ialuia  in  minor  quantità  pacando  il  lugo 
per  la  ftamegna ,  e  fà  le  lattate . 

'Per far  in  altro  modo  frittata  con  herbe . 

P Renderai  le  fopradette  herbe,  e  taglia¬ 
te  minute,  le  fingerai  vn  pocoinbuoa 
buttiro,  ò  oleo  me  (colandole  con  oua-»  » 
&  altre  colè  lòpradette  farai  la  frittata,  e 
coceralla  diligentemente ,  che  Iva  bene  itret- 
ta,  e  non  troppo  cotta . 

Ter  fare  oua  fritei  late . 

M fìtti  in  la  padella  de  l  oleo ,  e  fa  che  ììa 
vn  poco  de  oua,  rompeli  dentro  1  oua 
fisiche,  facendoli  cocere  adagio,  e  f  agendo- 


Ili  ÌLpulario ,  che  inferriti 
le ,  e  butta  continuamente  con  la  paletta  de 
quell’oleo,  che  fi  frige  lòpra  l’oua,  e  come 
iono  prefè  ,  e  late  bianche  di  lòpra ,  fono 
cotti ,  e  non  fè  ne  vogliono  cocer  troppo . 
Ter  far  e  oua  J perdute  in  acqua . 

FA’,  che  l’acqua  fia  calda,  e  rompeli  den¬ 
tro  le  oua  frefchittìme ,  e  prefe ,  che  fa- 
janno  canale  fora  de  l’acqua,  che  fiano  tene- 
relli ,  mettendoli  di  (opra  del  Zuccaro  affai 
con  acqua  rofata ,  e  de  le  fpecie  dolce,  &r  vn 
poco  de  fugo  de  melaranze  ,  ouer  agretto  . 

Nota  fè  piu  ti  piacele ,  latta  le  colè  fòpra _ * 

«lette  gli  metterai  /òpra  di  buon  calcio  grat¬ 
tato,  e  di  buone  f'pecie  dolce  . 

Ter  fare  oua  fperdute  in  latte ,  o 
in  •vmo . 

Slmilmente  farai  come  è  detto,  eccetto  , 
che  non  gli  fi  conuiene  mettere  di  fòpra 
•del  cafcio . 

Ttr  fare  oua  piene . 

FA’  bollire  le  oua  frefche  in  l’ acqua ,  fin¬ 
che  fìano  ben  dure,  e  cotte  mondaralle 
polita mente,e  togliete  per  mittade,e  cauarai 
hi  ora  tutti  gli  fiioi  rotti  guardando  de  non 
romper  il  bianco ,  e  de  quelli  rotti  ben  pitte¬ 
rai  vna  parte  con  vn  poco  de  Vua  Patta  fre- 
fca,  Itcm  de  Petroli  Ito ,  Mazorana ,  e  Men¬ 
ta  tagliata,  ò  battuta  bene  minuta  aggiun- 
gendoui  vno,  ò  dui  bianchi  d  oua,  ò  più  fe¬ 
condo  la  quantità,  che  vuoi  fare ,  con  le 
f  pecie  dolce  ,  ò  forte,  come  ti  piace .  E  que¬ 
lla  tale  compofitione  melcolato  ogni  colà 
irjkme  iaralla  gialla  col  Zafferanno,  &  un- 


a 
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pitane quelli  d’oua  foprafcritti  fingendoli  in 
eleo  molto  adagio.  Nota  per  farli  di  fopra 
il  fuo  fapore  conueniente  .Prenderai  alcuni 
di  quelli  rodi  d’oua,  che  tono  rimali ,  cor. 
vn  poco  de  Vua  PalTa.e  pillate  mfieme  mol¬ 
to  bene ,  gli  diftemperarai  con  yn  poco  de_, 
agretto ,  ò  vin  cotto,  cioè  lapa  li  pallài  ai  per 
la  ftamegna,  e  giungendoui  vn  poco  di  Lue- 
caro,  vn  poco  di  garofani,  e  di  canella  aliai  * 
facendo  bollire  vn  pochetto  quefto  tale  te¬ 
pore  ,  e  quando  le  dette  oua  voiiai  mandate 
à  tauola  :  buttali  di  fopra  quello  lapore . 

Ver  cuocere  oua  fopra  la  graticola  . 

BAtti  dui ,  ò  tre  oua  trefche  molto  bene,  e 
ta  fcaldare  vna  Padella  voda  tanto,  che 
fia  ben  calda,  e  buttarai  dentro  quelle  oua 
battute,  lattandole  andar  per  tutta  la  Padel¬ 
la  à  modo  di  frittata,  e  ben  fottile  come  vna 
carta,  e  quando  te  parerà  ben  cotta ,  tagliala' 
in  quattro  quarti  è  che  venga  quadri  à  mo¬ 
do  d’vno  quadretto,  e  quella  metterai  fopra 
la  gratticola  rompendo  dentro  tante  olia—* 
frefche ,  quanto  te  pare ,  che  pollino  capire 
dì  fopra  dandoli  il  fuoco  di  lòtto,  e  di  fopra 
temperatamente  à  modo  d Vna  torta  fopra- 
giungeui  del  Zuccaro,  Canella,  e  quando  te 
pare ,  che  le  dette  oua  fiano  prefe  le  mande¬ 
rai  in  tauola ,  ieuandole  de  la  graticola  così 
come  flanno  in  quello  fuo  quadretto . 

Ver  cuocere  oua  nel  J pedo . 

S Calda  molto  bene  il  lpedone,  e  ficca  1  oue 
dentro  per  longo ,  ò  per  trailer  lo  come 
te  piace  >  e  falle  voltar  ai  fuoco  à  modo  de 


MEtti  le  oua  frefche  nella  cenere  calda  , 

voltandole  fpeflò  con  diligenza _ », 

che  da  ogni  pane  Tentano  il  caldo  del  fuoco 
Ygualmente .  E  quando  fudano  bene  forte , 
cauale ,  che  fono  cotte . 

Ter  fare  oua  tuffate ,  alias  lejfe  con 


MEtti  le  oua  frefche  inacqua  fredda , 
e  falle  bollire  per  (patio  de  vn  Pater 
noiter ,  e  poco  più ,  e  cauala  dal  fuoco . 

Ter fare  'vna  fritella  al  modo  Fio - 


TT  Abbi  le  oua  frelche ,  e  rompi  le  à  vno  à 
il  vno  in  la  padella, che  loglio  fia  caldif- 
fimo,  e  fubito ,  che  gli  metterai  ne  foglio  li 
ftringerai  infame  con  la  paletta ,  ò  col  co c- 
chiaro  facendole  tonde  quanto  più  fia  polfi- 
bile ,  &•  voltale  TpelTo  cocendole  in  modo'-, 
che  di  fuora  fiano  alquanto  colorite ,  e  de 
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dentro  fiano  dure,  ne  troppo  cotte  ,  mi 
più  pretto  morbide ,  e  tenere . 

Ver  fare  oh  a  /perdute  in  la  br  afta  • 

Piglia  le  oua  intiere,  e  gettale  ne  la  bra¬ 
tta  viua ,  e  calda,  e  dagli  sù  con  vii 
battone  tanto,  che  le  rompe ,  e  lattale  cuoce¬ 
re  .  E  quando  te  pareranno  cotte ,  cauale  to¬ 
rà  ,  e  mettegli  di  lòpra  vn  poco  d’ aceto ,  e 
petroli  Ilo . 

Ver  fare  oua  fritteli afe . 

FArai  d’ oua  affrittellate  à  modo  Fioren¬ 
tino,  come  le  dille  di  lòpra,  poi  gli 
pone  di  l'opra  ij  zuccaro ,  e  de  le  tpecie  dol¬ 
ce  ,  con  vn  pochetto  de  Tale  ad  vno ,  ad  vno 
ligherai  quell’ oua  nella  detta  patta  a  mo¬ 
do,  che  faretti  rau  io  letti ,  e  talli  frigere  , 
eh’ è  migliore ,  e  Iettate  come  te  piace .  Si¬ 
milmente  poi  conciare  le  dette  oua  in  fari¬ 
na  de  patte  Ili ,  mettendoli  i  con  etto  le  colè 
fopradette,  e  giungendo  vn  pochetto  d’ a- 
grefto  fi  te  piace ,  cuocendo  gli  detti  palmel¬ 
li  à  modo  d’vna torta,  ouero  fruendoli . 
Ma  che  non  fiano  troppo  cotti ,  perdi’  è  di 
tal  natura  l’ouo ,  che  quanto  più  fi  cuoce , 
tanto  fi  fà  più  duro ,  e  diuenta  peggiore  . 
Ver  fare  diftrutto  di  porco . 

Piglia  longia  di  porco,  ouero  lardo  fre¬ 
tto  ,  e  tagliala  à  modo  d’vna  caftagna,  e 
mettegli  del  lale  aliai,  poi  pitta  molto  bene, 
e  lattalo  Ilare  vn  dì  così,  dapoi  ponilo,  al 
fuoco  in  vn  caldaro.  Si  farà  cento  libre , 
metti  dieci ,  ouero  dodeci  boccali  d’ acqua, 
e  lattalo  bollire  adagio  tanto,  chefiaben 

foua- 


11(5  TLpuldrìo ,  che  infegna 
/quagliato.  E  dapoi  cola  quello  di llrutto 
pei  la  ftamegna,  poi  piglia  pian  piano  di  ìò- 
pra ,  accioche  tu  non  togli  de  l’acqua,  e  po¬ 
nilo  in  vn  vaio  tento,  e  tieni  il  detto  vaiò  in 
luogo  frelco  ,  &  in  quello  modo  durerà 
quello  diftrutto  vn’  anno  è  più  . 


lAfare  de  /’ acqua,  'vino . 

Iglia  l’Vua  lambrufa  matura,  e  falla 


ti  le ,  e  quella  metterai  ne  l’acqua ,  &r  hauerà 
colore,  e  làpore  di  Vino,  e  iè  quella  Iam- 


quel  colore  de  la m brìi fca ,  e  fàchelìa  di 
quella ,  che  nalce  dalle  lìepi  da  fila  polla . 


'Per fare  del  'vino  bianco  dolce . 
npOgli  delle melle  bone,  e  dolce  fecon¬ 
di  do  la  quantità  di  vino,  e  pillale  bene, 
emettigli  dentro  tanto  mele,  chefìaper  la 
mittà  de  le  mela ,  e  poi  fcola  molto  bene  in- 
fteme  l’vno  con  l’altro,  e  poi  le  metterai  nel 
vino,  cioè  nella  botte ,  e  mefcola  fortemente 
infìeme,  e  quello  lì  là  meglio  alli  vini  noni , 
che  bogliono  inlìeme  nelle  botte ,  onero  fà 
bollire  quelle  cofe  in  vn  paiolo  netto  con_j 
alquanto  vino  nono ,  e  poi  metti  nella  bot¬ 
te,  emiicola. 

lAfare  pafto  da  T\ojf inoli . 

TOglie  mandole  dragme  vna ,  farina  de 
cecero  dragme  doi,  buttiro  frelco  drag¬ 
me  vna ,  miele  dragme  doi ,  del  Zafferanno 
quanto,  che  balla  ,  e  doi  rodi  d’oua,  e  mi- 
Icola  inlìeme  :  e  confetta  al  fuoco  in  vno  pi- 
gnatello ,  e  da  à  mangiare  alliRolfignoli  • 
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’jlfdre  compofìd  de  piponi ,  onero  melont . 

PRima  gli  Piponi  vogliono  effer  purgati 
nell’aceto,  e  non  con  l’acqua, e  vogliono 
rtar  nell’aceto  vn  mele ,  ò  più ,  &  vuol  ellèr 
mutato  l’aceto  (è  fà  bi fogno ,  e  poi  rilettegli 
nel  miele  come  le  Zucche,  e  farà  fatto . 

Jlfdre  compofìa  de  fichi  cordialijjìmi . 

PRima  preparate  gli  fichi,  che  tu  vuoi 
confettare  in  vaiò  netto  ,  poifà  bolli¬ 
re  il  miele ,  e  fohiumalo  bene ,  poi  così  cal¬ 
do  buttali  lòpra  gli  fichi,  e  laflalo  (tare  den¬ 
tro  tanto ,  che  fia  freddo ,  e  così  farai  quat¬ 
tro,  ò  cinque  volte, poi  l’ vltima  volta  pigl  ia 
il  miele  nouo,  e  fallo  bollire  tanto,  che  fia 
ben  cotto ,  e  poi  vi  metti  dentro  gengeuero  , 
canella,  garofani,  e  fpecic  fine ,  e  poi  met- 
tiui  fichi  in  lo  albarei  lo  doue  vuoi,  che  ftia- 
no  in  conlerua ,  enotta,  che  tutte  le  Ipecie 
vogliono  efler  (poluerizate ,  e  dapoi  mette 
gli  ficchi  fatti  à  lòlaro  nell’albarello,  e  di 
mano ,  in  mano  metti  su  lo  miele ,  nel  qua¬ 
le  fono  prima  incorporate  le  foprafcritt^»  > 
fpecie,  e  così  hauerai  comporta  fatta  di 
fichi . 

lAfdre  Aceto  forte ,  e  prefìo . 

TOgli  libra  vna  di  p  1  letto  pi fto ,  e  metti¬ 
lo  in  quattro  fonie  di  vino ,  e  fà  così  • 
Togli  il  fodetto  piletto ,  e  fallo  bollire  in 
quattro  boccali  d’aceto,  forte,  e  così  bol¬ 
lente  lo  metterai  nel  detto  botticello ,  &  in 
dodeci  dì  farà  buono . 


Jlfa 


Il 8  Eptiletrio ,  che  infegnet 
^4.  fare  la  pei JÌ4  comune  per  ogni  t ortei , 
di  •vna ,  o  di  due  fpoglie . 
piglia  di  farina  bianca  libra  vna  , 

|  e  meza,  c  torli  due  di  oua,  &  oncie 
due  di  buttiro,  &  acqua,  &vn  goccio  di 
zafferanno,  per  la  commune,  quando  la 
vorrai  in  tutta  perfezione ,  gli  aggiungerai  < 
oncie  due  di  zuccaro,  &  oncie  due  d’ac¬ 
qua  rofàta ,  e  così  la  impaftarai ,  e  farai  le 
tue  Ipoglie,  ò  àvnmodo,  ò all’ altro  fe¬ 
condo,  che  tu  vorrai  (pendere,  e  quando 
le  torte  da  due  fpoglie  faranno  meze  cotte  , 
per  bellezza  li  potrai  dare  larofèlla  con  vn 
torlo  d’ouo,  &  vn  poco  di  zafferanno,  & 
acqua  rofata,  che  farà  bel  vedere,  &  in 
quelle ,  che  faranno  d’vna  fpoglia  fòla ,  pi¬ 
glierai  la  metà  delle  fòpradette  colè  « 

*Afar  T orte  alla  T odefeet . 

Impiglierai  pomi  dolci  fino  à  quindeci  ,  ò 
vinti  fecondo  la  groffezza,  che  faranno, 
e  le  mondarai,  poi  le  tagliarai  in  fette  hone- 
ftamente  grandi ,  e  le  porrai  in  vn  vafo  con 
libra  meza  di  zuccaro,  libra  meza  di  but¬ 
tiro  frefeo ,  e  l’acqua  tanto ,  che  fi  ano  quali 
cotti ,  e  ben  dolci ,  gli  cauarai  fuori  con  de¬ 
prezza  ,  fiche  non  rompi  le  fette ,  e  lèruarai 
in  vn  vafo ,  poi  onta  la  tiella  con  oncie  due 
di  buttiro  frefeo,  gli  porrai  (òpra  la  fila  fpo¬ 
glia,  con  oncie  quattro  di  zuccaro ,  &  oncia 
meza  di  canella  fòpra ,  e  poi  li  deftenderai 
(opra  le  fette  delle  pome  tanto  quanto  tiene 
la  fpoglia,  e  (òpra  dette  fette  porrai  oncie 
quattro  di  zuccaro  grattato ,  &  oncia  meza 

di 
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dì  Casella,  &  oncie quattro  di  buttiro  fcrefco 
disfatto, gettandolo  in  quà,&  in  là,à  pocoà 
poco, poi  gli  porrai  l’altra  fpoglia  (òpra  con 
tre  oncie  di  buttiro  frefco  distatto ,  e  la  po¬ 
rterai  à  cuocere  à  fuoco  lento ,  perche  poco 
gli  bifogna  à  cuocere ,  e  come  làrà  cotta  li 
porrai  lopra  oncie  quattro  di  zuccaro . 


tAfdr  T ortd  inatta  . 

triglia  pu ine  quattro  frefche,  e  lattaroli 
J[  quattro  frefchi ,  e  libre  due  di  formag¬ 
gio  tornino  grattato,  e  libre  vna  di  zuccaro, 
otto  chiare  di  olia ,  e  mezo  bicchiero  di  lat¬ 
te,  libre  vna,  e  meza  di  buttiro  frefco,  &  in¬ 
corpora  bene  ogni  Cofa  infieme ,  e  palla  per 
la  ftamegna  Chiarotta ,  poi  farai  tre  fpoglie 
del  modo  fopradetto  >  accrefcendo  robba 
per  l’altra  fpoglia,  e  ne  porrai  vna  (opra 
latiella ,  onta ,  con  la  metà  del  battuto  fo¬ 
pradetto,  vn’ altra  fpoglia,  e  gli  darà 
vna  buona  Calda  col  tetto ,  e  poi  gli  porrai 
lòpra  il  re  fio  del  battuto,  e  l’altra  fpoglia 
fino  oncie  quattro  di  buttiro  frefco  lòpra , 
e  la  porrai  à  cuocere ,  e  quando  farà  quali 
cotta ,  gli  porrai  (opra  oncie  quattro  di  zuc¬ 
caro  ,  e  poi  la  finirai  di  cuocere  . 
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E  Dare  ad  intendere  qual 
carne  fi  debbia  fare  atrofia ,  e 
quale  .Aleffo  .  Carte  g. 

4  cuocere  Capponi ,  Valloni , 
Fagiani,  CT  altri  Volatili . 
Carter 

Ver  batter  ogni  Carne  bella 
allejfa .  car.  4. 

Ver  fare  ogni  bello  arofto .  car .  . 

Ter /dre  Venerata  .  r4r.  6. 

Ter  brodo  di  lardiero  di  carne  fanati¬ 
ca  .  car.  7. 

Ter farciuiero  de  faluatic ina .  car.  8. 

Ver  far  Vaftelli  feccbi  di  Carne  di  Ceraio ,  b  di 
Capriolo.  car.  9. 

Ver  far  paftello  di  carne  di  Vitello  >  c  Capone , 
b  qualunque  altra  carne .  *v*r.  io. 

**  Ter 
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Ter  far  •vn  paftello  in  •vna  pignatte .  car.  io 
fer  far  •vn  paftello  delle  crefte  de  galli ,  e  de 
polli ,  e  tefhcohy  e  pgatelli  di  quelli .  c.  il 

per  fare paflelh  ficchi  fatti  con  pefcifant ,  o 
intieri .  c.  Il 

per  fare  paflelli  'volatali .  c,  i  z 

per  far  <vna  Cromata  de  Tipioni  y  Tolaflri , 
onero  Capretti .  c.  12. 

per  far  fojfritto  di  carne ,  b  di  Tifoni ,  b 
Tolaflri .  c. 13 

per  fare  vno  Miraus  Catellano .  c.  14 

per  fare  Talloni  •veftiti  con  tutte  le  fne  pen¬ 
ne .  c.  14 

per  cuocere  •vn  Capretto  con  aglio  arofto .  c.  16 
per  cuocere  •vn  Capretto  allo  modo  fenzji — » 
aglio .  c.  16 

per  cuocer  vna  Torcbetta  .  c .  16 

per  cuocer  Tolaflri  a  rofto .  e.  17 

per  cuocer  Beccaficbi  quando  fonogrojji .  c.  17 
per  diocere  gl 1  Tordi  aro fio ,  C?"'  fare  il  filo  fa- 
pore  .  f.  18 

per  cuocere  farne  arojìo  al  modo  catella¬ 
no  .  18 

per  fare  polpete  de  carne  de  Vitella .  c,  18 
per  far  brafuole  de  carne  de  Vitel  lo .  c.  1 9 
per  far  mortadelle  de  carne  de  Vitello  y  Onerò 
d'altra  carne  giouane  .  f • 1 9 

per  far  toma f celli  •  ^  C.IO 

per  far  buoni  Cerueladi  de  Torco  >  0  de  V  ìtello 
giouane ,  cioè  nelli  budelli  •  c.  io 

per far  buone  S alcicie .  c.  li 

per  cuocere  vna  tefta  de  Vitello  ,  0  Bo¬ 
ne»  c,Zl 

F  ^4cno- 


pei 
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\A  cuocere  vn  ceruello  di  htello  ,  onero  di 
‘ Torco .  c.  22 

Ver  fare  nma  pancetta  di  Vitella .  c.n 

JL  conofcere  gli  Ver  fatti  buon  i .  c.iz 

Ver  conofcere  le  buone  fummate ,  &  cuocere 
le  lingue.  c.  23 

per  fare  polajìri  aleffo .  c.  23 

per  far  polpete  à  rojìo  .  c.  2$ 

per  cuocere  vn  Tifone ,  fenza  offa  aleffo ,  Cf 
arofto .  c.  24 


L  I  B  I{  0  SECONDO. 

Ver  far  ogni  forte  di  'viuanda  . 

ET  prima  per  fare  bianco  mangiare  de  Ca- 
poni ,  e  Capretti ,  O'  farne  dodeci  me - 
neftre .  c.  2? 

Ver  fare  dodeci  meneftre  di  bianco  mangiare 
al  modo  catel ano .  c.  2 6 

per  fare  meneftra  di  bianco  mangiare  al  modo 
catelano .  c.  27 

per  cuocer  ben  il  rifo  con  brodo  di  carne ,  ouer 
-  di  caponi .  c.  27 

per  far  meneftra  di  carne  magra .  c.  28 

per  far  meneftre  di  T  rippe  .  c.  29 

per  fare  dieci  meneftre  de  farro  con  brodo  di 
carne ,  0  di  Capone  >  0  di  Lepre  3  onero  di 
Valumbe .  c.  29 

per  fare  meneftre  di  I{ape  .  c.  30 

per  fare  meneftre  di  Zucche .  c.  30 

per  fare  meneftra  gialla  di  dodeci  mene- 
fire .  c.  30 

per  fare  vna  meneftra  de  Verginfe .  c .  3 1 

Ver 
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'per far  dieci  meneftr»  de  Botinoli  in  tempo  di 

carne  .  car-  3 1 

per  far  meneftre  di  'vermicelli ,  e  come  fi  fan¬ 
no  .  '  c"  f 

per  far  meneftre  di  fané  frej che  con  brodo  di 

carne ,  onero  fenza .  '  f‘32 

■per  far  cuocere  bidelli  fritti  con  la  carne  fa¬ 
lata  .  c’  33 

per  far  meneftre  di  Miglio }  con  brodo  de  Carne> 

onero  di  Volle  .  c •  3  3 

per  far  dodeci  meneftre  di  feme  di  capana  con 

la  carne.  f*33 

per  far  meneftre  di  femola ,  e  come  fi  cuo¬ 
ce  .  c’  34 

per  far  meneftre  di  pan  grattato .  c .  34 

per  far  meneftre  di  l\offielli .  c.  34 

per  far  meneftre  di  Fradice  di  petrofillo  .  c .  34 
per  far  meneftre  d  i  finocebi .  c .  3  ^ 

per  far  meneftre  di  pome  Codogne .  c.  3? 

per  far  meneftre  di  Bietole  .  c.  3*) 

per  cuocere  car abazie ,  c/oe  Zucche  alla  Ca- 

tellana .  c%  3^ 

^  far  brodetto  confumato  de  Caponi  ouer 
Fagiani ,  0  Starne ,  ò  Caprioli  y  onero  Co¬ 
lombi  faluaticbi  .  3^ 

per  far  dieci  meneftre  de  brodetto .  c .  37 

A  far  brodetto  bianco  di  dieci  meneftre  •  c.  3^ 
per  far  Cianciarelle  bianche  .  c  38 

per  far  dieci  meneftre  de  Cianciarelle .  e.  3^ 

per  far  Cianciarelle  verde .  3^ 

per  fare  Cianciarelle  in  bocconi  piccio¬ 
li  .  e.  38 

per  fare  Machioni  Bimane  fichi .  n  39 

£  2  Ter 


1 


124  TAVOLA. 


Ter  far  Macberoni  in  altro  modo  .  car .  39 


^•39 

c.  40 


L  I  B  J{0  T  E  I{Z  0. 

Cucinare  Tefce  ,  Herbette  ,  &  altre 


cofe  affai  al  tempo  della  Quadrale  fi- 
ma  .  . \  ;  f4r.  41 

Ter  far  dieci  Meneftre  di  bianco  mangia¬ 
re ,  c.  41 

A  far  cuocer  il  fifo  la  Quadrale pma  per  die¬ 


ci  meneftre  . 

Ai  far  otto  meneftre  de  Mandolata  . 
A  far  meneftre  di  J'eme  di  Canapa  . 
Ter  far  Bigelli . 

A  far  Bigelli  fritti . 


c.  42 


A far  otto  meneftre  di  Faua  menata  .  c .  43 
Afriger  la  faua  nella  Tadella  .  c.  44 

A  far  dieci  meneftre  di  buon  brodo  di  cece. _ > 


refe .  c.  44 

A  far  dodeci  meneftre  di  Vergufo  .  c.  44 


A  far  dodeci  meneftre  di  Zangarelle. _ > . 

carte  45  .  . 

Ter  fare  dodeci  meneftre  di  fiore  di  Sambu¬ 
co  .  c.  4^ 

Ter  far  meneftre  d' oua  battute ,  che  pareno 
Bigelli .  c.  46 

A  far  herbette  con  latte  de  mandole .  c .  47 
A  far  herbe  Jenga  latte  .  CAI 

A  cuocere  le  giucche  con  latte  di  mandole ,  ò 
d/m*  latte .  f.  47 


A  far  greche  fritte . 


c.  47 


T  AV  0  LA.  il? 
Afaremenefire  delatuche ,  che  parerà,  che 

pano  Zucche  •vere .  c.  48 

A  fare  menefìre  de  Cauoli  alla  S  ornane- 
fca .  c.  48 

A  cuocer  Funghi .  c .  49 

A  fare  Cefame  con  pefce .  c.  49 

CAVITO  LO  Q^VA^TO. 

Ter  far  ogni  ragione  di  Sapore , 

ET  prima  di  fapore  bianco .  car.  49 

Ter fare  fapore  Camellino .  c.  <jo 

Ter  far  fapore  di  Tauone .  c .  50 

A  far  fapore  de  brugne  f ?cche .  c .  5 1 

Afar  della  f alfa  •verde .  cfal 

A  far  fapore  chiamato  Ter  fico .  c. 

A  far  fapore  chiamato  fiore  digineftre .  c.  ?  z 

A  far  fapore  d ’  Fua .  c.  5  2, 

A  far  fapore  di  More  ,  c .  5  Z 

A  far  fapore  di  C  irefe  negre  ouer  rojfe  .  c .  ?  $ 

fapore  rojfo  de  corgnioli  colorito ,  e  &?/- 

/o .  r.  53 

*/£  fugo  de  corgnioli  per  feruarper  f  In- 

uerno  .  c.  5  $ 

Afar  Mofiarda  .  f.  53 

Mofiarda  Tadouana  buona .  c.  fa 

A  far  Mofiarda ,  cta  fi  poffa  portare  in  pez? 

zj  •  ,  f  •  ?  4 

^  far  fapore  celeftre  nel  tempo  d'  Efia - 
fe .  c.  ?4 

A  far  pener  afa  gialla,  O*  operar  le  Campo,- 

A  •  •  «■-  y, 

F  3 


il6  TAVOLA- 
Ter  fare  agliata  buona  .  carte  <>  ^ 

A  far  agliata  pauonazjta  al  tempo  de  ama , 


e  cerefe  . 

Ter  fare  agrefto  ' verde . 

r.  56 

Ter  far  e  agrefto  con  Fe  nocchio . 

f.  56 

Ter fare  fapore  di  ftof celli . 

L1B  1\0  QVIT^TO 

• 

£>  Cuocere  ogni  forte  di  Tefee . 

|  Ter  cuocere  il  C arpione . 

Ter  cuocere  il  S  fonone  >  O*  faper  in  che  modo , 

e  migliore . 

MS 

per  acconciare  la  Lumbra  . 

9 

per  cuocer  •vn  Dentale . 

M9 

per  cuocer  vn  Varoì\)  grojfo . 

M9 

per  acconciare  fimilmentt  vn  Corbo  grof- 

fi. 

C.6O 

per  cuocere  vna  Orata  • 

f.  60 

per  cuocere  vn  Bombo . 

c.  60 

per  fare  fai  fa  de  Tampa  ni  • 

f.  60 

per  cuocere  le  Sfoglie , 

f.61 

per  cuocere  la  Tal  amica  • 

r.  61 

per  cuocer  le  T reghe . 

f.  61 

per  cuocer  le  F radine . 

f.  <5i 

per  cuocer  Salponi . 

62 

per  cuocere  Guace . 

f.  62 

per  cuocere  S carfano  • 

c.  6z 

per  cuocere  Occhiali  • 

c  6  2 

per  cuocere  S forche  • 

62 

per  cuocere  Morena  • 

f.  62 

per  cuocere  Mac ar elio  • 

r.  6  2 

per  cuocere  Cenali . 

f.62 

Ter 

TA  VO  LA* 

*per  cuocere  la  Vajf <tra . 
per  cuocere  Beffano . 
per  cuocere  Vefce  C ane  • 

per  cuocere  Anguilla . 

per  acconciare  l^occie  • 

per  cuocere  Gambarelli  Marini  * 

per  cuocere  Oftregbe . 

per  cuocere  Lampognc  • 

per  cuocere  Lacce . 

per  cuocere  Cappe . 

per  cuocere  Merluzzo  • 

per  cuocere  Luzgp . 

per  cuocere  Barbi . 

per  cuocere  T crnolo  • 

per  cuocere  Coratzp . 

per  cuocere  gli  Gambari . 

per  far  Gambari  pieni  • 

per  cuocere  Leone  di  Mare  • 

per  cuocere  Langufte . 

per  cuocere  Scarde . 

per  cuocere  Carpani . 

per  cuocere  Salmone . 

per  cuocere  Lafcbe . 

per  cuocere  Latticini . 

percuoter  J^auaglioni . 

per  cuocer  Bacbte  Cofalze . 

per  cuocer  T  or  do  Marino . 

per  cuocere  Agio  ni  ad  ogni  modo  • 

per  cuocere  Volpi . 

per  cuocere  Grand , 

per  cuocere  Ver  fiche . 

per  cuocere  Tencbe  in  più  modi . 

per  cuocere  T rutte  grojfe  . 


117 

carte  6$ 
f.  6$ 

c.6$ 

c.(  4 
c .  64 
c.  64 

f.  64 


66 


f.  67 

e .  67 

f. 67 


<•.  67 

c.68 
r.  68 
c.  68 
r.  68 

f.  68 
r.  68 
c.  58 
c.  68 

f  6^ 

c.  67 
c.7Q 
Ver 


128  '  TjìVO  lm. 

Ter  cuocere  la  Lampreda  .  c.71 

Jtem  le  potrai  cuocer  in  altro  modo ,  cioè  aro- 
fio  nel  fpedo  .  c.  73 

T^ota  quando  fon  picciole  le  lamprede ,  cioè 
lampreda  arofto  .  c.  73 

per  cuocer  calamari grofft,  &  piccioli .  c.  73 
per  fare  il  luzjs>  >  ouero  altro  pefce ,  che  fa, 
cotto ,  fano  in  tre  modi }  lejfo ,  fritto  >  aro- 

fi0  •  c.  74 

per  cuocere  buon  fchinale  .  c.  75 

per/ tre  ca  mal  e  d  ’ oua  di  ftmione ,  e  eoe  eri  0  in 
fitte .  c.  76 

per  carpionare  Trutte  a  modo  di  Carpio¬ 


ne.  '  e.  77 

per  far  Bottarghe .  c.  78 

per  cuocer  il  bon  T arantello  .  c .  78 

per  cuocer  UT  onina  .  e.  79 

per  cuocer  T.Anguilla  falata  .  e.  79 

per  cuocer  Trutte  y  CT  ogn  altro  pefce  falato 
d' acqua  dolce .  e.  79 


TITOLO  SESTO . 

Per /4r  fer#  Ouadragefima . 


per  fan  torte  de  Gambari .  e  4r.  79 
Per /«r  forf^  eie  anguilla  .  e.  80 

Ter  fare  torta  di  Datoli  3  di  Mandole ,  e  J  W- 
fre  .  c.  81 

per  fare  torta  bianca  di  l{ifo ,  £rV.  e.  82 

per  far  torta  di  Cecere  roffe ,  £7V.  e.  83 

per  far  torta  di  pefce  3  di  fegatelli ,  e  latte  di 
pefce,  c.  83 


TjtVOljt.  IZ90 

'Per  fare  torta  di  Marzapane ,  &c.  tar.  8-1 

mandole  di  Quaìr^fl 

peutntrafare  ricotta  di  Quarefma .  f-  86 
per  contrarre  buttiro .  c'  7 

per  fare  oua  contrafatte  •  ' 

per  fare  torta  di  caftagne  .  c* 

C  JLT  ITO  LO  SETTIMO . 

Ter  fare  torta  nel  tempo  di  carne. 

P  Rima  per  fare  vna  torta  bianca ,  e  buo- 

la.  ,  c4r'^ 

per  vna  torta  gialla,  e  buona.  c.90 

per  fare  vna  berbolata  del  mefe  di 

per  far  torta  d i  zjiccbe  .  ,  <'\?1 

i*r  far  torte  di  Rape ,  di  T?  ere,  ed,  pome  Co- 

f  C .  02i 

/•figtfe  .  '  > 

per  fare  vn  migliaccio . 

per  far  torta  buona  di  fiore  di  fambucco  .  f  95 
per  far  torta  de  capriole  di  vite  • 
per  far  torta  de  Cerefe  rofje  .  ^  •  94 

per  far  torta  graffa  col  l\iJo  .  c •  4 

per  far  tota  di  Faro .  f  •  9> 

per far  torta  de  Miglio .  ,  .  c; 

per  far  torte  de  carne  gioitene  di  Vitello ,  0  ^ 

Capretto ,  onero  C apone  •  c *9 

per/kr  f  orta  commnne .  c  •  97 

per /ìtr  torta  in  brodo  • 

C^- 


ijo  T  M  V  O  LM. 

COITOLO  OTTAVO. 

Erfare  la  gellatina  de  Carne ,  o  Tefce ,  e 
piti  colori  in  vn  piatello  .  c.  08 


ranno  'vini . 


C.  IOO 


per  fare  vn  altra  bella  gellatina .  c.  ioo 

per  fare  gellatma  di  pefce .  c.  ioi 

per fare  gellatma  m  vn  caneftro ,  o  nella  gab- 
bia .  c.  102 

CAVITO  LO  HOHO. 

PEr fare  frittele  de  Capo ,  &  Otta,  &  con 
fiore  di  Sambucco .  car.  103 

Ter  far fntelle  di  bianco  de  oua  .  Et fare  frit¬ 
tele  di  farina  ,  e  C  afcio  frefco  .  c.  104 

per  fare  fntelle  di  giuncata  >  0  di  latte  qua¬ 
gliato.  c.  104 

per  fare  buone  frittele  de  faluia  3  e  frondi  di 
lauro .  c.  104. 

per fare  frittele  di  pome .  c.  io> 

per  fare  frittele  de  Mandole  con  Oua  di  galli¬ 
na  .  c.  io> 

per  frigere  C apio  in  padeletto  .  c.  105 

CMT1T0L0  DECIMO . 

DM  far  frittele  di  Quadragefma  di  fior 
difambucco .  car.  106 

Ter  far  frittele  con  herbe  amare .  c.  107 


per  far  frittele  de  rifo . 


c.  107 
Ter 


ta  v o  la.  131 

Ter  fare  frittele  de  fiche  piene .  car.  107 

per  fare  frittele  di  pefce  •  c.  10$ 

per  fare  frittele  informa  d  i  pefce .  c.  108 

ver  fare  frittele  in  altro  modo  in  forma  di 
P  pefce  .  e.  109 

per  fare  frittele  in  altro  modo  in  forma  di 
faffioh .  109 

per  farne  vrì  altra  a  fimilitudme  de  fritte^ 
le.  c.  109 

per  fare  frittele  di  fifa  in  modo  depaftellts 
piccole  .  t.  109 

per  fare  frittele  piene  di  'vento ,  O'c.  c.  no 

per  far  frittele  in  vn  altro  modo .  c.  1 13 

per fngere  pefiinache .  c.  110 


C  AT  IT  0  LO  FT>{  DECIMO, 


PEr  cuocere  otta  in  ogni  modo .  Et  per  fare. 

•vna  buona  frittata  .  c.  ili 

7^otay  O'  'volendo  fary  chef  offe  verde  .  c.  1 1 1 
Ver  far  in  altro  modo  frittata  con  herbe .  c.i  r  1 
per fare  oua  frittelate .  c.  1 1  £ 

per  fare  oua  [perdute  in  acqua .  c.  I  iz. 

per  fare  oua  fperdute  in  latte  ,  0  in  vi¬ 


no  .  f .  1 12. 

per  fare  oua  piene .  e.  ili 

per  cuocere  oua  f  opra  la  graticola  .  c.  I  i  3 

per  cuocere  oua  nel  fpedo  .  c .  1 1 3 

per  far  oua  nella  padella  .  c.  1 14 

per  cuocere  oua  frefche  5  nella  cenere  cal¬ 
da .  C.  114 


per  fare  ona  tuffate ,  alias  lejfa  con  la  fcor- 
za »  c • * *4 


0 


I$Ì  T^VOL.A. 

Ter  fare  nona  fr iteli  at  a  al  modo  Fiorentino , 


car.  114 
c.  iif 
c.  li? 
e.  11? 

e.  11S 

f.  11(5 
c .  116 


anoltati . 

per  fare  oua  [perdute  in  la  brafia . 
per fare  oua  fritte  late . 

Per  fare  d  (frutto  di  porco  . 
rifare  de  l'acqua  'vino . 

Ter  fare  del  'vino  bianco  dolce  • 
rifare  pafto  da  froffìgnoli . 
lAfar  compofta  de  piponi^ouero  meloni  .c.  HJ 
lAfare  compofta  de  [chi  cordiali  (fimi .  r.  1 17 
A  fare  aceto  forte ,  O'  pre/lo  .  e .  1 1 7 

rifare  la  pafta  commune  per  ogni  torta ,  di 
•vtfd ,  b  di  d#  f fpo&He  •  f .  1 1 8 

*Afar  torte  all  a  T  odefca  .  r.  1 1 8 

*^/4r  /orto  tfw/to .  c.  1 19 


Il  Fine  della  Tauola. 


•-■cAS  - 


